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ABSTRAK 
Biskuit crackers tulang ikan tuna merupakan salah satu produk diversifikasi 
pangan lokal akan potensi sumber daya alam khususnya pemanfaatan tulang ikan 
tuna. Peneliti ini bertujuan untuk mengetahui kandungan zat gizi (Abu, Karbohidrat, 
Protein, Lemak, Kalsium, Zat Besi (fe) dan Vitamin A) pada biskuit crackers tulang 
ikan tuna dan uji organoleptik biskuit tersebut. Jenis rancangan pada penelitian ini 
adalah rancangan acak lengkap (RAL) dan pendekatan penelitian eksperimentatif 
dengan desain true-eksperimen. Metode yang digunakan untuk perlakuan tulang ikan 
tuna dengan perbandingan kelompok kontrol 1:0, kelompok eksperimen 0:1, 1:1, 1:3 
dan 3:1. Hasil penelitiaan biskuit crackers tulang ikan tuna formulasi 1:0, 0:1, 1:1, 1:3 
dan 3:1 berturut-turut yaitu abu (1,12%, 43,24%, 16,71%, 6,8%, 42,67%), 
karbohidrat (43,87%, 13,71%, 28,35%, 39,85%, 14,05), protein (8,55%, 4,04%, 
8,54%, 9,25%, 4,38%), lemak (30,27%, 21,87%, 27,07%, 18,06%, 27,25%), kalsium 
(1,49%, 17,82%, 7,04%, 2,22%, 17,35%), zat besi (1,180ug/g, 1,717ug/g, 1,495ug/g, 
1,275ug/g, 1,316), dan vitamin A (0,79ug/g, 0,77ug/g, 0,85ug/g, 1,13ug/g, 0,93ug/g). 
Uji hedonik terbaik terdapat pada formulasi 1:0, 1:1, 1:3 dan 3:1 sedangkan uji mutu 
hedonik dengan kriteria agak baik pada formulasi 1:0 . Uji Friedmen p<0,05 terhadap 
warna, aroma, tekstur, rasa dan mutu overall. Jadi disarankan bagi masyarakat agar 
dapat membuat biskuit crackers tulang ikan tuna untuk menjadi makanan layak 
konsumsi sebagai makanan tambahan guna memenuhi kebutuhan zat gizi perharinya. 
 
Kata Kunci : Biskuit Crackers,Tulang ikan tuna,Kandungan gizi biskuit crackers 
tulang ikan tuna, Uji organoleptik 
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ABSTRACT 
 
The tuna fish bone crackers is one of the local food diversification products 
which is the potential of natural resources, particularly the utilization of tuna fish 
bones. The study is aimed at identifying the nutrient contents (Ash, Carbohydrate, 
Protein, Fat, Calcium, Iron (Fe) and Vitamin A) of the tuna fish bone crackers and the 
organoleptic test of the crackers. It is a complete randomized design (RAL) research 
using anexperimentative research approach with true-experimental design. The 
method applied for treating the tuna fish bone is with a ratio of 1:0 controlled group, 
experimental group 0:1, 1:1, 1:3 and 3:1. The results of the study on tuna fish bone 
crackers are the formulation of: 1:0, 0:1, 1:1, 1:3, and 3:1 respectively namely ash 
(1.12%, 43.24%, 16.71%, 6.8%, 42.67%), carbohydrates (43.87%, 13.71%, 28.35%, 
39.85%, 14.05%), protein (8.55%, 4.04%, 8.54%, 9.25%, 4.38%), fat (30.27%, 
21.87%, 27.07%, 18.06%, 27.25%), calcium (1.49%, 17.82%, 7.04%, 2.22%, 
17.35%), iron (1.180ug/g, 1.717ug/g, 1.495ug/g, 1.275ug/g, 1.316ug/g), and vitamin 
A (0.79ug/g, 0.77ug g, 0.85ug/g, 1.13ug/g, 0.93ug/g). The best hedonic test is in the 
formulation of 1:0, 1:1, 1:3 and 3:1, while the hedonic quality test with the rather 
good criteria is in the 1:0 formulations. The Friedmen test is p<0.05 on color, flavour, 
texture, taste and overall quality. It is, therefore, recommended for people to make the 
tuna fish bone crackers be the food worthy of consumption as an additional food to 
meet the nutrient needs per day. 
 
Keywords : Crackers Biscuit, Tuna Fish Bone, Nutritional Content of Tuna Fish  
 Bone Crackers, Organoleptic Test 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Produksi perikanan Indonesia hingga triwulan III tahun 2015 mencapai 14,79 
juta ton. Produksi tersebut merupakan kontribusi dari produksi perikanan tangkap 
mencapai 4,72 juta ton dan produksi perikanan budidaya mencapai 10,07 juta ton. 
Produksi perikanan tangkap dihasilkan dariproduksi perikanan tangkap di laut 
mencapai 4,39 juta ton dan produksi perikanan tangkap umum mencapai 325 ribu ton. 
Apabila dibandingkan periode yang sama pada tahun 2014, produksi perikanan 
Indonesia hingga triwulan III tahun 2015 mengalami peningkatan sebesar 2,36%, 
dengan perincian produksi perikanan tangkap mengalami penurunan sebesar 0,94% 
dan produksi perikanan budidaya juga mengalami peningkatan sebesar 3,98%  
(Krisna Fery Rahmantya dkk, 2015:35-36). 
Untuk komoditas perikanan tangkap ikan tuna mengalami pertumbuhan 
produksi dari triwulan I hingga triwulan III tahun 2015  sebesar 27,22% dengan rata-
rata produksi sebesar 79 ribu ton. Pertumbuhan yang paling signifikan untuk 
komoditas ikan tuna adalah tuna albakor, mendidihang, tuna sirip biru dan tuna mata 
besar. Albakor mengalami pertumbuhan yang cukup signifikan dari triwulan I hingga 
triwulan III, hal tersebut ditunjukkan melalui perbandingan nilai standar devisiasi 
produksi dengan nilai rata-rata produksi masing-masing 68,58% dan 18,38%   
(Krisna Fery Rahmantya, dkk, 2015:36). 
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Berdasarkan data dari  Badan Pusat Statistik Indonesia, (2014) mengenai 
produksi perikanan laut yang dijual di Tempat Pelelangan Ikan (TPI) di Sulawasi 
Selatan, menunjukkan bahwa ikan tuna pada triwulan I sebesar 250 kw, triwulan II 
sebesar 288 kw, triwulan III sebesar 416 kw, dan triwulan IV sebesar 3.376 kw, jadi 
jumlah keseluruhan produksi perikanan laut yang dijual di Tempat Pelelangan Ikan 
(TPI)di Sulawesi Selatan adalah 4.730 kw. 
Ikan merupakan sumber protein hewani dimana protein ikan mempunyai nilai 
biologis tinggi dan meskipun tiap jenis ikan angka biologisnya berbeda. Tingkat 
penerimaan seseorang terhadap ikan sangat tinggi, karena ikan memberikan rasa yang 
khas yaitu gurih, warna dagingnya kebanyakan putih, jaringan pengikatnya halus 
sehingga enak dimakan (Hadiwiyoto, 1993 dalam Yogi, 2012). 
Ikan tuna merupakan salah satu ikan ekonomis penting. Ikan tuna pada 
umumnya dimanfaatkan untuk produksi pengalengan dan pembekuan. Produk beku 
dalam bentuk utuh maupun dalam bentuk loin beku. Produk ikan tuna beku sebagian 
besar hanya memanfaatkan daging ikannya saja, sedangkan sisa-sisa pemanfaatan 
lain berupa kepala, sirip dan tulang belum dimanfaatkan secara optimal. Saat ini 
kepala, sirip dan tulang hanya dibuat tepung ikan (Nurilmala, 2006 dalam wardani, 
2012). 
Tulang ikan merupakan salah satu bentuk limbah dari industri pengolahan 
ikan yang memiliki kandungan kalsium terbanyak diantara bagian tubuh ikan, karena 
unsur utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor dan karbonat. Pemanfaatan 
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limbah tulang ikan salah satunya adalah dibuat tepung. Tepung ikan dapat 
ditambahkan pada produk ekstrusi, roti, biskuit dan kue kering (Wardani, dkk 2012). 
Tulang ikan tuna yang merupakan salah satu limbah hasil industri perikanan 
yang belum dimanfaatkan dengan baik. Dilihat dari sudut pandang pangan dan gizi, 
tulang ikan sangat kaya akan kalsium yang dibutuhkan bagi manusia bahkan unsur 
utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor dan fosfat. Limbah tulang ikan 
mengandung kalsium sebesar 12,9 – 39,24% (Arsini dan Retno, 2011 dalam Yogi, 
dkk 2012). 
Alasan memilih tulang bukan daging, pada umumnya daging ikan tuna sering 
digunakan dalam penelitian pembuatan produk olahan, produksi ikan tuna sebagian 
besar hanya memanfaatkan dagingnya saja sedangkan tulang hanya dibuang belum 
dimanfaatkan, tulang ikan tuna ternyata memiliki kandungan gizi yang tak kalah 
banyaknya dengan tulang lainnya. Tulang ikan memiliki kandungan kalsium 
terbanyak diantara bagian tubuh ikan, karena unsur utama dari tulang ikan adalah 
kalsium, forfor dan karbonat. 
Kandungan gizi dalam 100 gram tulang ikan tuna mendidihang terdiri dari 
energi 105,0 kal, protein 24,1 g, abu 1,2 g, lemak 0,1 g, abu 1,2 g, kalsium 9,0 mg, 
fosfor 220,0 mg, besi 1,1 mg, sodium 78,0 mg, retinol 5,0 mg, thiamin 0,1 mg, 
riboflavin 0,1 mg, dan niasin 12,0 mg. tulang ikan memiliki proporsi 10% dari total 
susunan tubuh ikan yang merupakan salah satu limbah yang memiliki kandungan 
kalsium tinggi (Ahmad Thalib, 2015:12). 
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Tubuh memiliki banyak unsur makromineral seperti kalsium dan fosfor yang 
digunakan untuk hidup, kesehatan dan pertumbuhan tulang. Kalsium dan fosfor 
merupakan makromineral yang paling banyak terdapat di semua jaringan tubuh dan 
terlibat dalam proses biologi dan metabolisme tubuh (Suarsana, 2011 ). Sekitar 99% 
kalsium dalam tubuh ditemukan pada tulang dan gigi dan sekitar 1% terdapat pada 
cairan ekstra sel (Nabil, 2005 dalam Zobda, dkk). Fosfor merupakan makromineral 
terbanyak kedua yang ada di dalam tubuh setelah kalsium, 85% fosfor terdapat dalam 
tulang. Kalsium dan fosfor membentuk kalsium fosfat atau kristal kalsium 
hidroksiapatit [3Ca3(P04)2Ca(OH)2] sebagai penyusun utama pembentuk tulang 
(Sabri, 2011). 
Menurut Nurul Asyifa Hafsiah kandungan zat gizi yang terdapat dalam tepung 
tulang ikan tuna (Thunnus sp) yaitu kadar abu 68,86%, kadar karbohidrat 1,50%, 
protein 7,64%, lemak 3,83%, kalsium 14,48%, zat besi 1,105 ug/g dan vitamin A 
2,499 ug/g. 
Kadungan kalsium dalam tulang ikan lainnya yakni pada tulang ikan sidat 
24,61-28,55%, tulang ikan bandeng 4%, tulang ikan lele 13,48%, tulang ikan belida 
26,70 -29,68 %, tulang ikan mas 0,65%, tulang ikan gabus 21,60% dan tulang ikan 
tuna sirip kuning 39-40%. 
Menurut Wahyuni dalam Marta‟ati, 2012 kandungan kalsium dalam tepung 
tulang ikan tuna lebih tinggi dibanding kandungan kalsium pada tepung tulang ikan 
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lainnya yakni pada tepung tulang ikan lele 13,48%, tepung tulang ikan patin 30,95% 
dan pada tepung tulang ikan tuna berkisar 39-40%. 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan Asyifa, 2017 yang menyatakan 
bahwa kandungan zat gizi dari tepung tulang ikan tuna yang memiliki kandungan gizi 
tertinggi terdapat pada suhu 60 oC yang dimana menghasilkan karbohidrat 1,50%, 
protein 7,64%, lemak 3,83%, kalsium 14,48%, zat besi 1,105 ug/g dan vitamin A 
2,499 ug/g. 
Dilihat dari sudut pandang pangan dan gizi, tulang ikan sangat kaya akan 
kalsium yang dibutuhkan bagi manusia bahkan unsur utama dari tulang ikan adalah 
kalsium, fosfor dan karbonat. Manusia anak-anak membutuhkan kalsium 500-700 
mg/hari dan dewasa membutuhkan asupan kalsium 750-1000 mg/hari (Widya Karya 
Pangan dan Gizi LIPI, 2004 dalam Almatsier, 2010). Kekurangan kalsium pada masa 
pertumbuhan dapat menyebabkan gangguan pertumbuhan, tulang kurang kuat, 
bengkok dan rapuh, yang dinamakan osteoporosis. Konsumsi kalsium hendaknya 
tidak melebihi 2500 mg sehari. Kelebihan kalsium dapat menimbulkan batu ginjal 
atau gangguan ginjal. Di samping itu, dapat menyebabkan konstipasi (susah buang air 
besar). Kelebihan kalsium bisa terjadi bila menggunakan suplemen kalsium berupa 
tablet atau bentuk lain (Sunita Almatsier, 2010:242-243). 
Biskuit merupakan salah satu makanan ringan atau snack yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat. Produk ini merupakan produk kering yang memiliki 
kadar air rendah. Menurut SNI 01-2973-1992 biskuit adalah produk yang diperoleh 
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dengan memanggang adonan dari tepung terigu dengan penambahan makanan lain 
dan dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan pangan yang diizinkan 
(Rohimah, 2014). Syarat mutu biskuit biskuit  yaitu Air Maksimum 5%, Protein 
Minimum 6%, Lemak Minimum 9,5%, Karbohidrat Minimum 70%, Abu Maksimum 
2%, Logam berbahaya Negatif, Serat kasar Maksimum 0,5%, Energi (Kal/100 g) 
Minimum 400, Jenis tepung Terigu, Bau dan rasa Normal tidak tengik, dan Warna 
Normal (Nurul Mualida, 2005). 
Biasanya biskuit terbuat dari bahan-bahan seperti tepung terigu, margarin, 
air, gula, garam, telur dan susu bubuk. Karena biskuit ini sangat digemari oleh 
masyarakat dari segala lapisan maka penting artinya memberikan suplemen lain 
berupa tepung tulang ikan tuna ke dalam makanan tersebut untuk memberikan 
manfaat terhadap kelengkapan asupan mineral ke dalam tubuh. 
Hal ini berkaitan dengan QS Al-Baqarah 2/172 tentang agar manusia 
memakan makanan yang halal dan baik. 
ا ٍَ َُّيأ
َٰٓ  َي  ِذَّلٱ َهي  ََ  ۡمُك  َىۡقَسَر اَم ِت  َبِّيَط هِم ْاُُلُك ْاُُىَماَء ْاَُزُكۡشٱ  ُياَّيِإ ُۡمتىُك ِنإ ِ َِّلِلّ
 َنَُُدبَۡعت٢٧١  
Terjemahnya : „„Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezeki yang 
baik-baik yang Kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada 
Allah, jika benar-benar kepada-Nya kamu menyembah”(Depertemen 
Agama RI, 2013: 38). 
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Dalam surah Al-Baqarah ayat 172. Makanan yang baik-baik itu senantiasa 
disediakan oleh tuhan asal kamu mengusahakannya. Asal kamu berusaha mencari dan 
memilih mana yang baik-baik itu, pastikan kamu tidak akan kekurangan makanan. 
„‟Dan beryukurlah kepada Allah.” Karena segala sesuatunya telah lengkap 
disediakan buat kamu. Dan menurut penyelidikan ahli-ahli gizi, berbagai makanan itu 
mangandung beberapa macam vitamin zat putih telur, zat besi, zat asam, kalori dan 
hormon dan sebagainya, yang semuanya itu akan memperkuat tubuh manusia. Sebab 
itu bersyukur kepada Allah, “jikalau memang hanya kepadaNya kamu 
menyembah.”(Dr. Hamka, 1982:56). 
Alasan pemilihan produk tersebut karena saat ini biskuit sudah menjadi salah 
satu makanan cemilan praktis di kalangan masyarakat Indonesia. Bahkan pada anak-
anak biskuit menjadi makanan favorit yang sehat untuk dikosumsi setiap hari sebagai 
makanan cemilan ataupun makanan pendamping.  
Oleh karena itu, saat ini banyak dilakukan usaha menyubstitusikan tepung 
terigu dengan berbagai tepung dari sumberdaya lokal seperti tepung gandum, umbi-
umbian dan ikan, salah satunya tulang ikan tuna. Produk pangan lokal olahan tulang 
ikan tuna dengan bahan baku tepung tulang yaitu donat dan biskuit. 
Dalam hal ini, melihat uraian diatas akan potensi sumberdaya alam 
khususnya pemanfaatan tulang ikan tuna, maka pada penelitian ini peneliti akan 
membuat diversifikasi pangan lokal yaitu biskuit crackers tulang ikan tuna dengan 
menganalisis kandungan zat gizi karbohidrat, protein, lemak, kalsium (Ca), vitamin 
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A, besi (Fe) dan uji organoleptik guna memberikan alternatif perbaikan gizi pada 
masyarakat. 
 
B. Rumusan masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka yang menjadi pokok masalah yaitu 
bagaimanakah mengidentifikasi zat gizi biskuit crackers tepung tulang ikan tuna 
sebagai alternatif perbaikan gizi masyarakat? 
Adapun pokok masalah tersebut dijabarkan dalam sub masalah sebagai 
berikut: 
1. Bagaimanakah kadar abu biskuit crackers tulang ikan tuna (Thunnus 
albacares)? 
2. Bagaimanakah kadar karbohidrat biskuit crackers tulang ikan tuna (Thunnus 
albacares)? 
3.  Bagaimanakah kadar protein  crackers tulang ikan tuna (Thunnus albacares)? 
4. Bagaimanakah kadar lemak biskuit crackers tulang ikan tuna (Thunnus 
albacares)? 
5. Bagaimanakah kadar kalsium biskuit crackers tulang ikan tuna (Thunnus 
albacares)? 
6. Bagaimanakah kadar vitamin A biskuit crackers tulang ikan tuna (Thunnus 
albacares)? 
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7. Bagaimanakah kadar zat besi (Fe) biskuit crackers tulang ikan tuna (Thunnus 
albacares)? 
8. Bagaimanakah daya terima panelis terhadap biskuit crackers tepung tulang 
ikan tuna ? 
 
C. Definisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi tulang ikan tuna 
Tulang ikan yang dimaksud pada penelitian ini adalah organ keras yang 
merupakan bentuk bagian pada endoskleton vertebrata, tulang ikan sesuatu yang 
merupakan sisa dari suatu proses produksi. 
2. Definisi Tepung tulang ikan tuna  
Tepung tulang ikan tuna yang dimaksud pada penelitian ini adalah tulang yang 
dihancurkan berbentuk  bubuk halus berwarna putih kekuningan hingga kuning. 
3. Definisi biskuit Crackers 
Biskuit Crackers adalah kue kering yang renyah, manis dan gurih terbuat dari 
adanon tepung terigu dengan subtitusi tepung tulang ikan tuna ditambahkan margarin, 
garam, dan gula halus.   
Kriteria objektif: pada penelitian ini dibuat 5 komposisi bahan pada biskuit 
Crackers tulang ikan tuna, yaitu: 
a. 1:0 = pada perlakuan ini, yang dimaksud 1:0 yaitu tepung terigu 100 gram tanpa 
subtitusi tepung tulang ikan tuna. 
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b. 1:1 = pada perlakuan ini, yang dimaksud 1:1 yaitu tepung terigu 50 gram dan 50 
gram tepung tulang ikan tuna. 
c. 0:1 = pada perlakukan ini, yang dimaksud 0:1 yaitu tepung tulang ikan tuna 100 
gram tanpa subtitusi tepung terigu. 
d. 1:3 = pada perlakuan ini, yang dimaksud 1:3 yaitu tepung tulang ikan tuna 25 
gram dan 75 gram tepung terigu. 
e. 3:1 = pada perlakuan ini, yang dimaksud 3:1 yaitu tepung tulang ikan tuna 75 
gram dan 25 gram tepung terigu. 
4. Definisi zat gizi 
Zat gizi adalah zat pada makanan yang dibutuhkan oleh organisme untuk 
pertumbuhan dan perkembangan yang dimanfaatkan secara langsung oleh tubuh 
meliputi karbohidrat, protein, lemak, mineral dan air. 
Ruang lingkup penelitian : 
a. Kadar Abu yang dimaksud adalah jumlah abu dalam tepung tulang ikan tuna 
yang diperoleh dari hasil pengukuran kuantitatif dengan menggunakan 
metode Tanur. 
b. Kadar kalsium adalah jumlah kadar kalsium dalam biskuit tulang ikan tuna 
yang diperoleh dari hasil pengukuran kuantitatif dengan prinsip kerja yaitu 
metode titrasi kompleksometri. 
c. Kadar Karbohidrat adalah jumlah kadar karbohidrat dalam biskuit tepung 
tulang ikan yang diperoleh dari hasil pengukuran kuantitatif dengan 
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menggunakan metode luff schoorl didasarkan pada pengurangan ion tembaga 
(II) di media alkaline oleh gula dan kemudian kembali menjadi sisa tembaga. 
d. Kadar Protein adalah jumlah kadar protein dalam biskuit tepung tulang ikan 
tuna yang diperoleh dari hasil pengukuran kuantitatif dengan menggunakan 
metode kjehdal dengan prinsip kerja yaitu protein dan komponen organik 
dalam sampel didestruksi dengan menggunakan asam sulfat dan katalis. 
Hasil destruksi dinetralkan dengan menggunakan larutan alkali dan melalui 
destilasi. Destilat ditampung dalam larutan asam borat. Selanjutnya ion- ion 
borat yang terbentuk dititrasi dengan menggunakan larutan HCl. 
e. Kadar Lemak yang dimaksud adalah jumlah kadar lemak dalam biskuit 
tepung tulang ikan yang diperoleh dari hasil pengukuran kuantitatif dengan 
menggunakan metode soxhlet dengan prinsip kerja yaitu dengan 
mengekstraksi sampel pada alat soxhlet. 
f. Kadar vitamin A merupakan jumlah vitamin A total pada biskuit tulang ikan 
tuna, yang dianalisis dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-
VIS. 
g. Kadar Zat besi (Fe) yang dimaksud adalah kandungan zat besi (Fe) dalam 
biskuit tulang ikan tuna yang di peroleh dari hasil pengukuran kuantitatif 
dengan metode Spektrofotometri Serapan Atom (SSA). 
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5. Definisi kualitas biskuit tepung tulang ikan 
Kualitas tepung yang dimaksud dalam penelitian ini yaitu dilihat dari uji 
organoleptik. 
6. Uji organoleptik 
Definisi operasional: Uji Organoleptik dalam penelitian ini terbagi dua yang 
pertama uji daya terima (uji hedonik) yang menyatakan kesan suka dan tidak terhadap 
sampel yang diteliti dan kedua uji mutu hedonik yang menyatakan baik buruk 
terhadap sampel yang di teliti. Rentangan tingkat skala bervariasi tergantung dari 
rentangan mutu yang diinginkan dan sensitivitas antar skala. 
a. Kriteria objektif uji mutu hedonik  
Tabel 1.1 
Keterangan Penilaian Mutu Hedonik Terhadap Warna, Aroma, Tekstur dan 
Rasa 
Mutu Hedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 
1 Sangat Gelap 1 Sangat Tidak Harum 1 Sangat Tidak Keras 1 Sangat Tidak Enak 
2 Gelap 2 Tidak Harum 2 Tidak Keras 2 Tidak Enak 
3 Agak Gelap 3 Agak Tidak Harum 3 Agak Tidak Keras 3 Agak Tidak Enak 
4 Biasa/Netral 4 Biasa 4 Biasa 4 Biasa 
5 Agak Terang 5 Agak Harum 5 Agak Keras 5 Agak Enak 
6 Terang 6 Harum 6 Keras 6 Enak 
7 Sangat Terang 7 Sangat Harum 7 Sangat Keras 7 Sangat Enak 
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b. Kriteria objektif uji hedonik 
Tabel 1.2 Interval Presentase dan Kriterian Kesukaan 
Persentase Kriteria Kesukaan 
92-100 Sangat-sangat suka sekali 
83-91 Sangat-sangat suka 
74-82 Sangat suka 
65-73 Suka 
56-64 Agak suka 
47-55 Biasa 
38-46 Agak tidak suka 
29-37 Tidak suka 
20-28 Sangat tidak suka 
11-19 Sangat-sangat tidak suka 
2-10 Sangat-sangat tidak suka sekali 
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D. Kajian Pustaka 
Kajian pustaka yang penulis gunakan sebagai referensi awal dalam melakukan penelitian ini adalah :  
No Nama Peneliti Judul 
Variabel Hasil 
1 Marisa 
Marta‟ati 
dan Sri 
Handajati 
2015 
Pengaruh penambahan 
tepung tulang ikan tuna 
(Thunnussp.) dan 
proporsi jenis shortening 
terhadap sifat 
organoleptik rich biscuit 
Tepung tulang ikan tuna, 
proporsi jenis shortening, 
orgonoleptik 
Ada pengaruh penambahan tepung tulang 
ikan tuna terhadap warna, aroma, dan rasa; 
ada pengaruh proporsi jenis shortening 
terhadap warna bentuk dan kerenyahan; 
dan ada pengaruh interaksi penambahan 
tepung tulang ikan tuna dan penggunaan 
proporsi jenis shortening terhadap warna, 
bentuk, dan kerenyahan; Produk terbaik 
dalam penelitian rich biscuit tepung tulang 
ikan tuna yakni A1B3 Dengan kandungan 
kadar air 4,86, protein 1,76, karbohidrat 
8,67, lemak 3,28, kalsium 18,90, Fosfor 
1,89, besi 33,08, magnesium 6,22, serta 
vitamin D 0,394. 
2 M.Ryo 
Andika 
Putra, dkk 
2015 
 
Fortifikasi tepung tulang 
ikan gabus (channa 
striata) pada kerupuk 
sebagai sumber kalsium 
 
Tepung tulang ikan gabus, 
kerupuk, kalsium 
Perlakuan dalam penelitian berpengaruh 
nyata terhadap analisis kimia yaitu kadar 
abu, protein, lemak, karbohidrat, dan 
kalsium sedangkan analisis fisik yaitu 
kekerasan, volume mengembang, lightness 
serta chroma dan analisis sensoris yaitu 
kekerasan dan rasa. Tetapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, hue 
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dan analisis sensoris yaitu warna dan 
aroma. Kadar abu kerupuk yang dihasilkan 
berkisar antara 2,85%-19,19%, protein 
berkisar 1,96%-6,14%, lemak berkisar 
antara 14,75%-19,39%, karbohidrat 
berkisar antara 56,05%-72,00%, dan 
kalsium berkisar antara 21,60 mg/100g-
572,51 mg/100 g. Kekerasan kerupuk yang 
dihasilkan berkisar antara 229,23 gf - 
558,92 gf, volume mengembang berkisar 
antara 45,58%-97,03%, lightness berkisar 
antara 60.93%-71,03%, chroma berkisar 
antara 6,33%-18,70% dan kekerasan dari 
analisis sensoris berkisar antara 1,96-3,13 
dan rasa 2,01-3,24. Kerupuk yang 
ditambahkan dengan tepung tulang ikan 
gabus memiliki pengaruh nyata terhadap 
kekerasan kerupuk. 
3 Agnes T. 
Agustin, 
Meity 
Sompie 
2015 
 
Kajian gelatin kulit ikan 
tuna (Thunnus albacares) 
yang diproses 
menggunakan asam 
asetat 
 
Gelatin kulit ikan tuna, 
asam asetat, organoleptik 
Hasil penilaian organoleptik menunjukkan 
bahwa perbedaan konsentrasi asam asetat 
memberikan pengaruh yang sama terhadap 
warna, tekstur dan bau gelatin. Warna 
gelatin cerah sampai kekuningan, tekstur 
agak kasar tidak beraturan dan tidak 
berbau. Apabila dibandingkan dengan 
produk gelatin komersial, tampak bahwa 
gelatin yang diperoleh dari kulit ikan tuna 
memenuhi penampilan warna hampir sama 
dengan gelatin komersial. Kesimpulan 
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yang diperoleh pada penelitian ini adalah 
gelatin kulit ikan tuna yang diproduksi 
menggunakan konsentrasi larutan asam 
asetat 3%, 6% dan 9% menghasilkan 
karakteristik gelatin dengan kualitas yang 
baik dan sesuai dengan SNI. 
4 Dini 
Puspita,dkk 
2012 
Fortifikasi tepung tulang 
tuna sebagai sumber 
kalsium terhadap tingkat 
kesukaan donat 
Tepung tulang tuna, 
kalsium, donat 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
fortifikasi tepung tulang tuna sebesar 2,5% 
dan 5% lebih disukai dari semua perlakuan, 
namun untuk mendapatkan kandungan 
yang lebih tinggi,maka perlakuan yang 
lebih baik adalah perlakuan 5% dengan 
kadar kalsium 475 mg/50g dannilai rata-
rata terhadap kenampakan, aroma, tekstur, 
dan rasa adalah masing-masing sebesar 7.5, 
7.1, 7.2 dan 6.9. uji hedonic pada 
perlakuan fortifikasi tepung tulang sebesar 
0%, 2.5%, 5%, 7.5% masih dapat diterima 
atau disukai oleh penelis, namun pada 
perlakuan fortifikasi tepung tulang tuna 
sebesar 10% dan 12,5% netral/biasa 
sampaitidak dapat diterima atau tidak 
disukai oleh penelis. 
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5 Yogi Hadi 
Putra, dkk 
2012 
Pengaruh pencampuran 
fillet dan tulang tuna 
(thunnus sp.) Terhadap 
karakteristik nuget yang 
dihasilkan 
 
  
 
Fillet, tulang tuna, nugget Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
pencampuran fillet dengan tulang secara 
signifikan mempengaruhi tingkat lipid 
sebelum dan sesudah penggorengan, kadar 
abu, kadar kalsium dan warna. produk 
yang dihasilkan terbaik didasarkan pada 
produk uji organoleptik C (pencampuran 
fillet dan tulang 60: 40) dengan hasil 
analisis protein 15,76%, 3,99% lemak 
sebelum menggoreng; 22,40% lemak 
setelah menggoreng; minyak serap 
18,41%, abu 4,13%, kalsium 1,26%, air 
54,30%; kekerasan sebelum digoreng 3.70 
N / m2; kekerasan setelah goreng 2,77 
kontaminasi N / m2 dan mikroba 4,8 x 103 
koloni / g. 
 
 
 
 
 
 
 
18 
 
 
 
Beberapa penelitian diatas merupakan penelitian yang telah dilakukan 
sebelumnya, sebelum peneliti melakukan penelitian ini. Perbedaan penelitian ini 
dengan penelitian diatas adalah penelitan biskuit tulang ikan tuna sebelumnya sudah 
ada tetapi penelitian tersebut hanya sebagai bahan fortifikasi tepung tulang tuna 
sebagai sumber kalsium terhadap kesukaan donat, dan pengaruh penambahan tepung 
tulang ikan tuna dan proporsi jenis shortening terhadap sifat organoleptik rich biskuit, 
peneliti ini berfokus pada adakah pengaruh terhadap penambahan tepung tulang 
dengan proporsi jenis shortening terhadap rich biskuit. 
Dalam proposal penelitian ini, peneliti secara signifikan lebih memfokuskan 
pada identifikasi zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, kalsium, vitamin A dan zat besi 
(Fe) serta kualitas organoleptik biskuit tulang ikan tuna sebagai alternatif perbaikan 
gizi di masyarakat. 
 
F. Tujuan Penelitian 
1. Tujuan Penelitian  
a. Tujuan Umum 
Untuk menganalisis kandungan gizi biskuit tepung tulang ikan sebagai alternatif 
perbaikan gizi masyarakat 
b. Tujuan Khusus 
1) Untuk mengetahui kadar abu biskuit crackers tepung tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares).  
2) Untuk mengetahui kadar karbohidrat biskuit crackers tepung tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares). 
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3) Untuk mengetahui kadar protein biskuit crackers tepung tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares).  
4) Untuk mengetahui kadar lemak biskuit crackers tepung tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares).  
5) Untuk mengetahui kadar kalsium biskuit crackers tepung tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares).  
6) Untuk mengetahui kadar vitamin A biskuit crackers tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares). 
7) Untuk mengetahui kadar zat besi (Fe) biskuit crackers tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares). 
8) Untuk mengetahui daya terima panelis terhadap biskuit crackers tepung 
tulang ikan tuna. 
2. Manfaat Penelitian 
a. Manfaat Praktis 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan tentang kandungan 
gizi biskuit crackers tepung tulang ikan tuna sebagai alternatif perbaikan gizi 
masyarakat. Selain itu juga dapat dikonsumsi sebagai alternatif perbaikan gizi 
yang ada di masyarakat. 
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b. Manfaat Teoritis 
Hasil penelitian dapat dijadikan referensi bagi peneliti lain untuk melakukan 
penelitian yang berhubungan dengan perbaikan gizi masyarakat dalam hal ini 
kandungan gizi biskuit crackers tepung tulang ikan tuna. 
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BAB II 
TINJAUAN TEORITIS 
A. Tinjauan Umum zat Gizi 
1. Ilmu Gizi 
Ilmu Gizi adalah ilmu dan seni yang berkaitan dengan seluk beluk makanan 
dalam hubungannya dengan kesehatan tubuh manusia. Menurut kamus Gizi yang 
dikeluarkan oleh persatuan Ahli Gizi Indonesia (PERSAGI), 2009 Ilmu Gizi adalah 
ilmu pengatahuan yang membahas sifat-sifat gizi yang terkandung dalam makanan, 
pengaruh metabolismenya serta akibat yang timbul bila terdapat kekurangan atau 
kekurangan zat gizi (Ibnu Fajar, dkk 2013 :1). 
Istilah gizi dan ilmu gizi mulai dikenal di Indonesia pada tahun 1950-an, 
sebagai terjemahan dari kata inggris nutrition. Kata gizi sendiri berasal dai bahasa 
Arab ghidza yang berarti makanan. Kata ghidza dalam dialet mesir dibaca ghizi. 
Sedangkan ada juga menerjemahkan nutrition menjadi nutrisi. Terjemahan ini 
terdapat dalam kamus umum bahasa Indonesia Badudu-Zain tahun 1994 (Syarfaini, 
2012:1) .  
Gizi adalah zat-zat makanan yang terkandung dalam suatu bahan pangan yang 
dapat dimanfaatkan oleh tubuh. Gizi adalah makanan dalam hubungannya dengan 
kesehatan dan proses dimana organisme menggunakan makanan untuk pemeliharaan 
kehidupan, pertumbuhan, bekerjanya anggota dan jaringan tubuh secara normal dan 
dan produksi tenaga (Hardiana, 2014:6) 
 
 
22 
 
Zat gizi (Nutrients) adalah ikatan kimia yang diperlukan tubuh untuk 
melakukan fungsinya, yaitu menghasilkan energi, membangun dan memelihara 
jaringan, serta mengatur proses-proses kehidupan (Sunita Almatsier, 2010:1). 
Mengenai kandungan zat gizi di dalam makanan, al-Qur‟an memberi kita 
petunjuk untuk mengkaji atau memperhatikan tentang kandungan zat gizi dalam 
makanan, selain memperhatikan dari segi kehalalannya, kita juga harus 
memperhatikan dari segi manfaatnya dalam tubuh kita agar makanan yang kita 
makanan nantinya tidak menjadi mudharat ataupun membahayakan untuk tubuh kita 
karena Allah swt menciptakan seluruh isi bumi agar mampu dimanfaatkan oleh 
manusia dalam bertahan hidup. 
Q.S Al-Maidah 5:88 
 
 ْاُُلُك ََ  ُمَُكقَسَر ا َّمِم ُ َّلِلّٱ  ََ  ۚا ابِّيَط الٗ
 َلَح ْاُُقَّتٱ  َ َّلِلّٱ  َْٰٓ ِذَّلٱ  ًِ ِب ُمتَوأۦ  َنُُىِمۡؤُم٨٨ 
Terjemahnya: “Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah 
Telah rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu 
beriman kepada-Nya” ”(Depertemen Agama RI, 2013: 172). 
Dalam surah Al-Maidah ayat 88, Allah swt memerintahkan kita untuk 
memakan segala sesuatu yang halal. Dengan perintah ini tercegah pulalah praktik-
praktik keberagaman yang melampaui batas. Dan makanlah makanan yang halal, 
yakni yang bukan haram lagi baik, lezat, bergizi dan berdampak positif bagi 
kesehatan dari apa yang Allah rezekikan kepada kamu, dan bertakwalah kepada Allah 
dalam segala aktivitas kamu yang kamu terhadap-Nya adalah mu‟minun, yakni 
orang-orang yang mantap keimanannya.  
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2. Makronutrien (zat gizi makro) 
Zat gizi makro merupakan komponen terbesar dari susunan diet yang 
berfungsi untuk menyuplai energi dan zat-zat esensial (pertumbuhan sel/jaringan), 
pemeliharaan aktivitas tubuh. Yang termasuk zat gizi makro adalah karbohidrat 
(hidrat arang), lemak, protein (zat putih telur), makromineral dan air. Zat gizi makro 
sebagai sumber energi dapat diuraikan secara timbale balik, dalam hal ini karbohidrat 
menghasilkan 4 Kkal/ g, lemak 9 Kkal/g dan protein 4 Kkal/g (Syarfaini, 2012:11). 
a. Karbohidrat  
Karbohidrat merupakan salah satu sumber energi selain lemak dan protein. 
Karbohidrat menyumbangkan energi sebagai 4 kalori/gram dan merupakan senyawa 
organik yang terdiri dari Carbon (C) Hidrogen (H) dan Oksigen (O) yang disimpan 
dalam otot dan hati. Karbohidrat dibentuk melalui fotosintesis proses penggunaan 
energi matahari bagi tanaman berklorofil untuk mengambil karbondioksida (CO2) 
dan melepaskan oksigen ke dalam udara. Karbon yang tersisa dalam tanaman 
membentuk karbohidrat. 
Karbohidrat dapat dikelompokkan menurut sakarida yang membentuk 
strukturnya yaitu: 
1) Monosakarida yaitu yang terdiri dari 1 sakarida. Monosakarida adalah 
jenis karbohidrat yang mudah diserap melalui usus halus ke dalam darah 
kemudian menuju hati, dan tidak dipecah dalam proses pencernan. Contoh 
dari monosakarida ini adalah glukosa, fruktosa dan galaktosa. 
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2) Disakarida yaitu terdiri dari 2 sakarida dan 2 monosakarida yang salah 
satunya berbentuk glukosa. Disakarida ini sebelum diserap harus dicerna 
dulu menjadi komponen monosakarida contoh dai disakarida ini adalah 
sukros, laktosa dan maltose. 
3) Polisakarida atau karbohidrat kompleks. Sebelum diserap polisakarida 
harus dipecah dulu menjadi monosakarida. Contoh dari polisakarida 
adalah tepung, glikogen dan serat (Ibnu Fajar, dkk, 2013:5-6). 
Fungsi penting karbohidrat yaitu sebagai penyedia energi utama. Karbohidrat 
yang sudah dicerna, antara lain menjadi monosakarida, yaitu glukosa jika dioksidasi 
atau mengalami pembakaran didalam tubuh akan menghasilkan energi atau tenaga 
(tejasari, 2005). 
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Tabel 2.1 Daftar kebutuhan karbohidrat dalam tubuh manusia 
Kelompok Umur Kebutuhan Karbohidrat (g/hari) 
Kelompok umur Energi  
(kkal) 
Kebutuhan 
Karbohidrat (g/hari) 
Bayi (Bulan)   
0-6 550 58 
7-11 725 82 
Anak (thn)   
1-3 1.125 155 
4-6 1.600 220 
7-9 1.850 254 
Pria (thn)   
10-12 2.100 289 
13-15 2.475 340 
16-18 2.675 368 
19-29 2.725 375 
30-49 2.625 394 
50-64 2.325 349 
65+ 1.900 309 
Wanita (thn)   
10-12 2.000 275 
13-15 2.125 292 
16-18 2.125 292 
19-29 2.250 309 
30-49 2.150 323 
50-64 1.900 285 
65+ 1.550 253 
Hamil   
Trimester 1 +180 +25 
Trimester 2 +300 +40 
Trimester 3 +300 +40 
Menyusui    
6 bulan pertama +330 +45 
6 bulan pertama +400 +55 
Sumber : Angka Kecuupan Gizi (AKG) 2013 
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b. Protein 
Protein merupakan sumber energi yang dibutuhkan tubuh untuk pertumbuhan 
dan perkembangan dan menghasilkan 4 kalori pergram sama dengan karbohidrat. 
Protein merupakan senyawa organik yang atom Carbon (C), Hidrogen (H), Oksigen 
(O) dan Nitrogen (N) dan disimpan dalam otot, tulang, darah, kulit, kartilagodan 
limfe. Protein ini akan dipecah menjadi sumber energi apabila Zat gizi Karbohidrat 
dan Lemak tidak mencukipi (Ibnu fajar, dkk, 2013). 
Fungsi utama protein atau zat pembangun yaitu dalam pertumbuhan jaringan. 
Pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan dimungkinkan bila tersedia susunan asam 
amino tertentu yang sesuai. Misalnya, jaringan pada rambut, kuku dan kulit 
memerlikan asam amino bersulfur, sedangkan urat otot dan jaringan ikat memerlukan 
protein kolagen. Protein fibrin dan myosin diperlukan dalam pembentukan otot 
(tejasari, 2005). 
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Tabel 2.2 Daftar kebutuhan protein dalam tubuh manusia 
Kelompok Umur Kebutuhan Protein (g/hari) 
Kelompok umur Energi  
(kkal) 
Kebutuhan Protein 
(g/hari) 
Bayi (Bulan)   
0-6 550 12 
7-11 725 18 
Anak (thn)   
1-3 1.125 26 
4-6 1.600 35 
7-9 1.850 49 
Pria (thn)   
10-12 2.100 56 
13-15 2.475 72 
16-18 2.675 66 
19-29 2.725 62 
30-49 2.625 65 
50-64 2.325 65 
65+ 1.900 62 
Wanita (thn)   
10-12 2.000 60 
13-15 2.125 69 
16-18 2.125 59 
19-29 2.250 56 
30-49 2.150 57 
50-64 1.900 57 
65+ 1.550 55 
Hamil   
Trimester 1 +180 +20 
Trimester 2 +300 +20 
Trimester 3 +300 +20 
Menyusui    
6 bulan pertama +330 +20 
6 bulan pertama +400 +20 
Sumber : Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2013 
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c. Lemak 
Lemak lemak adalah sumber energi lain di samping karbohidrat dan protein. 
Setiap gram lemak menghasilkan 9 kalori lebih besar dari karbohidrat dan protein. 
Lemak adalah senyawa organik yang mengandung Carbon (C), Hidrogen (H) dan 
Oksigen (O) dan larut dalam alcohol dan larut organic lainnya, akan tetapi tidak larut 
dalam air (Ibnu Fajar, dkk, 2013). 
Lemak berfungsi sebagai penyedia energi ke-2 setelah karbohidrat. Oksigan 
lemak akan berlangsung jika ketersedian karbohidrat telah menipis akibat asupan 
karbohidrat yang rendah. Walaupun energi yang dihasilkan dari oksidasi satu molekul 
lemak lebih tinggi (sekitar 9 kalori) dari energi hasil oksidasi karbohidrat, lemak 
disebut sebagai sumber energi kedua setelah karbohidrat. Seperti halnya karbohidrat, 
lemak berfungsi sebagai protein sparer karena dapat menghemat fungsi protein. Hal 
ini terjadi karena persediaan energi telah dipenuhi oleh karbohidrat dan lemak, 
sehingga protein tetap dapat digunakan untuk fungsi utamanya sebagai zat 
pembangun (tejasari, 2005). 
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Tabel 2.3 Daftar kebutuhan lemak dalam tubuh manusia 
Kelompok Umur Kebutuhan Lemak (g/hari) 
Kelompok umur Energi  
(kkal) 
Kebutuhan Lemak 
(g/hari) 
Bayi (Bulan)   
0-6 550 34 
7-11 725 36 
Anak (thn)   
1-3 1.125 44 
4-6 1.600 62 
7-9 1.850 72 
Pria (thn)   
10-12 2.100 70 
13-15 2.475 83 
16-18 2.675 89 
19-29 2.725 91 
30-49 2.625 73 
50-64 2.325 65 
65+ 1.900 53 
Wanita (thn)   
10-12 2.000 67 
13-15 2.125 71 
16-18 2.125 71 
19-29 2.250 75 
30-49 2.150 60 
50-64 1.900 53 
65+ 1.550 40 
Hamil   
Trimester 1 +180 +6 
Trimester 2 +300 +10 
Trimester 3 +300 +10 
Menyusui    
6 bulan pertama +330 +11 
6 bulan pertama +400 +13 
                      Sumber : Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2013 
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3. Mikronutrien (zat gizi mikro) 
Zat gizi mikro (micronutrient) adalah zat yang diperlukan dalam jumlah yang 
sangat sedikit oleh tubuh, biasanya diukur kisaran milligram atau mikrogram. 
Beberapa klasifikasi juga memasukkan nutrisi ultramikro (ultatrace nutrient), yang 
terdapat dalam diet dengan jumlah yang kurang dari 1  g/g dari diet kering, banyak 
di antara zat-zat ini yang tidak diketahui perannya (Barasi, 2009).  
Pada penelitian ini zat gizi mikro yang akan diteliti pada biskuit crackers 
subtitusi tepung tulang ikan tuna sebagai berkut : 
a. Kadar Abu 
Kadar abu dikenal sebagai unsur mineral atau zat anorganik.Abu merupakan 
salah satu komponen dalam bahan makanan.Komponen ini terdiri dari mineral-
mineral seperti kalium, fosfor, natrium, magnesium, kalsium, besi, mangan, dan 
tembaga (Winarno, 2004 dalam Litaay dan Santoso, 2013). Mineral merupakan salah 
satu zat gizi esensial yang dibutuhkan oleh tubuh dalam jumlah kecil. Kandungan abu 
dalam bahan pangan menunjukkan jumlah bahan anorganik yang tersisa setelah 
bahan organik didestruksi. 
Bahan pangan terdiri dari 96% bahan anorganik dan air, sedangkan sisanya 
merupakan unsur-unsur mineral. Bahan-bahan organik dalam proses pembakaran 
akan terbakar tetapi komponen anorganiknya tidak, karena itulah disebut sebagai 
kadar abu (Astuni, 2011). 
Abu merupakan residu anorganik dari hasil pengabuan. Kadar abu ditentukan 
dengan cara mengukur residu setelah sampel dioksidasi pada suhu 500-600oC dan 
mengalami volatilisasi. Untuk pengabuan yang sempurna, pemanasan dilakukan 
31 
 
 
 
sampai warna sampel menjadi seragam dan berwarna abu-abu sampai putih, serta 
bebas dari sisa sampel yang tidak terbakar (Estiasi, 2012). 
Kadar mineral dalam bahan pangan mempengaruhi sifat fisik bahan pangan 
serta keberadaannya dalam jumlah tertentu mampu menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme jenis tertentu (Suhartini, 2012). 
b. Kalsium  
Tubuh kita mengandung kalsium yang lebih banyak dibandingkan mineral lain. 
Diperkirakan, 2% berat badan orang dewasa  atau sekitar 1,0-1,4 kg terdiri dari 
kalsium. Namun, pada bayi hanya terkandungan sedikit kalsium (25-30 gram). 
Setelah usia 20 tahun, secara normal akan terjadi penambahan sekitar 1.200 gram 
kalsium di dalam tulang rawan dan gigi, sisanya terdapat dalam cairan tubuh dan 
jaringan lunak. 
Secara garis besar, peranan kalsium di dalam di dalam tubuh dapat di bagi dua, 
yakni membantu membentuk tulang gigi dan mengatur proses biologis di dalam 
tubuh. Keperluan kalsium terbesar adalah ketika masa pertumbuhan. Dan, keperluan 
terhadap asupan kalsium masi diteruskan, meskipun suadah mencapai usia dewasa. 
Pada pembentukan tulang, bila tulang baru dibentuk, maka tulang yang tua akan 
dihancurkan secara simultan (sitiatava, 2013). 
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Tabel 2.4 Daftar kebutuhan kalsium dalam tubuh manusia 
Kelompok Umur Kebutuhan Ca (mg/hari) 
Kelompok umur Kebutuhan Ca 
(mg/hari) 
Bayi (Bulan)  
0-6 200 
7-11 250 
Anak (thn)  
1-3 650 
4-6 1000 
7-9 1000 
Pria (thn)  
10-12 1200 
13-15 1200 
16-18 1200  
19-29 1100 
30-49 1000 
50-64 1000 
65+ 1000 
Wanita (thn)  
10-12 1200 
13-15 1200 
16-18 1200 
19-29 1000 
30-49 1000 
50-64 1000 
65+ 1000 
Hamil  
Trimester 1 +200 
Trimester 2 +200 
Trimester 3 +200 
Menyusui   
6 bulan pertama +200 
6 bulan pertama +200 
Sumber : Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2013 
c. Zat Besi 
Zat Besi (Fe) merupakan mineral mikro yang paling banyak terdapat didalam 
tubuh manusia dan hewan, yaitu sebanyak 3-5 g di dalam tubuh manusia dewasa. 
Besi mempunyai beberapa fungsi esensial di dalam tubuh, yaitu sebagai alat angkut 
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oksigen dari paru-paru kejaringan tubuh, sebagai alat angkut elektron di dalam sel, 
dan sebagai bagian terpadu berbagai reaksi enzim di dalam jaringan tubuh (Almatsier, 
2010).  
Dalam tubuh sebagaian besar Fe dapat terkonjugasi dengan protein, dan 
terdapat dalam bentuk ferro atau ferri. Bentuk aktif zat besi biasanya terdapat sebagai 
ferro, sedangkan bentuk inaktif adalah sebagai ferri (misalnya bentuk storage) 
(Sedioetama, 2010). 
Peran zat besi dalam sistem imun bersifat kompleks. Status besi yang rendah 
mengganggu kemampuan neutrofil untuk membunuh patogen dan proliferasi limfosit. 
Tubuh sangat efisien dalam penggunaan besi. Sebelum diabsorpsi, di lambung besi 
dibebaskan dari ikatan organik seperti protein. Sebagian besar besi di dalam bentuk 
ferri direduksi menjadi bentuk ferro. Hal ini terjadi dalam suasana asam di dalam 
lambung dengan adanya HCl dan vitamin C yang terdapat dalam makanan (Barasi, 
2009). 
Ada dua jenis zat besi dalam makanan, yaitu zat besi yang berasal dari hem dan 
non-hem. Walaupun kandungan zat besi hem dalam makanan hanya antara 5-10% 
tetapi penyerapannya hanya 5%. Makanan hewani seperti daging, ikan dan ayam 
merupakan sumber utama zat besi hem.  Zat besi yang berasal dari hem merupakan 
hemoglobin dan mioglobin. Zat besi non-hem terdapat dalam pangan nabati, seperti 
sayur-sayuran, biji-bijian, kacang-kacangan dan buah-buahan. 
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Tabel 2.5 Daftar kebutuhan zat besi dalam tubuh manusia 
Kelompok Umur Kebutuhan Fe (mg/hari) 
Kelompok umur Kebutuhan Fe 
(mg/hari) 
Bayi (Bulan)  
0-6 - 
7-11 7 
Anak (thn)  
1-3 8 
4-6 9 
7-9 10 
Pria (thn)  
10-12 13 
13-15 19 
16-18 15 
19-29 13 
30-49 13 
50-64 13 
65+ 13 
Wanita (thn)  
10-12 20 
13-15 26 
16-18 26 
19-29 26 
30-49 26 
50-64 12 
65+ 12 
Hamil  
Trimester 1 +0 
Trimester 2 +9 
Trimester 3 +13 
Menyusui   
6 bulan pertama +6 
6 bulan pertama +8 
Sumber : Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2013 
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d. Vitamin A 
Vitamin A merupakan salah satu vitamin yang larut dalam lemak. Vitamin ini 
diperlukan untuk pemiliharaan kesehatan dan kelangsungan hidup. Untuk kekebalan 
terhadap infeksi, pertumbuhan tulang, perkembangan sistem saraf, metabolisme dan 
struktur membrane sel. Kekurangan vitamin A akan mengakibatkan meningkatnya 
resiko anak terhadap penyakit infeksi seperti penyakit saluran pernafasan dan diare. 
Bahan makanan sumber Vitamin A seperti hati, kuning telur, produk susu, mentega, 
ikan, buah dan sayuran berwarna hijau dan kuning (Ayu Bulan Febry, dkk 2013). 
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Tabel 2.6 Daftar kebutuhan vitamin A dalam tubuh manusia 
Kelompok Umur Kebutuhan Vitamin A (mg/hari) 
Kelompok umur Kebutuhan Vit A 
(mcg/hari) 
Bayi (Bulan)  
0-6 375 
7-11 400 
Anak (thn)  
1-3 400 
4-6 450 
7-9 500 
Pria (thn)  
10-12 600 
13-15 600 
16-18 600 
19-29 600 
30-49 600 
50-64 600 
65+ 600 
Wanita (thn)  
10-12 600 
13-15 600 
16-18 600 
19-29 500 
30-49 500 
50-64 500 
65+ 500 
Hamil  
Trimester 1 +300 
Trimester 2 +300 
Trimester 3 +300 
Menyusui   
6 bulan pertama +350 
6 bulan pertama +350 
Sumber : Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2013 
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B. Tinjauan Umum Ikan Tuna 
1. Deskripsi Ikan tuna 
Potensi perikanan di perairan Indonesia cukup besar namun belum 
dimanfaatkan secara optimal di seluruh perairan di Wilayah Indonesia. Hasil olahan 
yang diperoleh dari berbagai industri dapat menghasilkan berbagai limbah yang jika 
tidak diolah dengan baik dapat menimbulkan pencemaran lingkungan (Ahmad Talib, 
2015).  
Ikan tuna adalah penyumbang devisa negara dari sektor perikanan yang tinggi. 
Ikan tuna (Thunnus albacares) termasuk dalam keluarga Scombridae, dengan tubuh 
seperti cerutu, mempunyai kulit yang licin dengan sirip dada melengkung dengan 
ujung yang lurus dan pangkal yang lebar (Bykov, 1983 dalam Musfiq Amiruldin, 
2007). 
Tabel 2.2.1 Klasifikasi ikan tuna (Thunnus albacares) 
Klasifikasi Ikan Tuna 
(Thunnus albacares) 
Kingdom Animalia 
Filum Chordata 
Sub Filum Vertebrata  
Kelas Teleostei 
Sub Kelas Actinopterygi 
Ordo Parciformes 
Sub Ordo Scombridae 
Genus Thunnus sp 
Spesies Thunnus albacores 
 
Genus Thunnus terdiri atas beberapa spesies antara lain Thunnus albacares 
yang paling banyak didapati di perairan Indonesia. Jenis di atas dikenal dengan 
sebutan madidihang atau yellow fin tuna. Thunnus albacores memiliki ciri-ciri: badan 
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memanjang, bulat seperti cerutu, panjang tubuhnya mencapai 195 cm, namun 
umumnya 50-150 cm, memiliki dua sirip punggung, sirip depan biasanya pendek dan 
terpisah dari sirip belakang, pada bagian punggung berwarna biru kehitaman dan 
berwarna keputih-putihan pada bagian perut. Spesies ini termasuk jenis ikan buas, 
bersifat predator, hidup bergerombol kecil pada waktu mencari makan. Ikan tuna 
adalah jenis ikan dengan kandungan protein yang tinggi dan kandungan lemak yang 
rendah. Ikan tuna mengandung protein antara 22,6-26,2%. Disamping itu ikan tuna 
mengandung mineral ( kalsium, fosfor, besi, sodium ), vitamin A dan vitamin B 
(Bykov, 1983 dalam Musfiq Amiruldin, 2007). 
2. Jenis-jenis ikan tuna 
Jenis Ikan Tuna yang hidup di perairan laut Indonesia yaitu tuna madidihang 
(Thunnus albacares), tuna mata besar (Thunnus obesus), tuna albakora (Thunnus 
alalunga) dan tuna sirip biru (Thunnus maccoyii). 
a) Tuna madidihang (thunnus albacores) 
 
Gambar 2.1 Tuna madidihang (thunnus albacores). 
Madidihang dewasa memiliki tubuh yang berukuran besar, dengan panjang 
dari ujung moncong hingga ujung percabangan sirip ekor (FL, fork length) mencapai 
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195 cm; namun umumnya hingga 150 cm. Bentuknya gilig panjang serupa torpedo 
(fusiform), agak memipih dari sisi ke sisi. Punggungnya berwarna biru gelap metalik, 
berangsur-angsur berubah menjadi kekuningan atau keperakan di bagian perut. Sirip-
sirip punggung kedua dan anal, serta finlet-finlet yang mengikutinya, berwarna 
kuning cerah, yang menjadi asal namanya. Bagian perut kadang-kadang dihiasi oleh 
sekitar 20 garis putus-putus yang hampir vertikal arahnya (M. Arman Ahmad, 2012). 
b) Tuna mata besar (thunnus obesus) 
 
Gambar 2.2 Tuna mata besar (thunnus obesus) 
Tuna mata besar (Thunnus obesus) atau dikenal dengan sebutan Bigeye tuna 
termasuk jenis tuna besar, sirip dada cukup panjang pada individu yang besar dan 
menjadi sangat panjang pada individu yang sangat kecil. Warna bagian bawah dan 
perut putih, garis sisi pada ikan yang hidup seperti sabuk berwarna biru membujur 
sepanjang badan, sirip punggung pertama berwarna kuning terang, sirip punggung 
kedua dan sirip dubur berwarna kuning muda, jari-jari sirip tambahan (finlet) 
berwarna kuning terang, dan hitam pada ujungnya. Menurut Reiner, 1996 dalam 
Arsenal Arsal 2014, spesies ini mencapai panjang total maksimum (total length/TL) 
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250 cm dengan panjang cagak (Fork Length/FL) rata-rata per individunya lebih dari 
180 cm. 
Ikan tuna mata besar mempunyai ciri-ciri luar yaitu sirip ekor mempunyai 
lekukan yang dangkal pada pusat celah sirip ekor; pada ikan dewasa matanya relatif 
besar dibandingkan dengan tuna-tuna yang lain; profil badan seluruh bagian dorsal 
dan ventral melengkung secara merata; sirip dada pada ikan dewasa, 1/4-1/3 kali fork 
length (FL); sirip dada pada anak ikan tuna (juwana) lebih panjang dan selalu 
melewati belakang sebuah garis yang digambar di antara tepi-tepi anterior sirip 
punggung kedua dan sirip anal; Ikan-ikan tuna mata besar dengan ukuran <75 cm (10 
kg) mempunyai sirip dada yang lebih panjang dari pada ikan tuna sirip kuning dari 
ukuran-ukuran yang sebanding (Arsal Arsenal, 2014) 
c) albakora (Thunnus alalunga) 
 
Gambar 2.3 albakora (Thunnus alalunga) 
Albakora (Thunnus alalunga) mempunyai ciri-ciri yaitu badan memanjang 
seperti torpedo, mata agak besar, tergolong tuna besar. Lapisan insang 25-31 pada 
bujur insang pertama. Sirip dada memanjang seperti pedang dapat mencapai jari-jari 
lepas kedua dari sirip punggungnya. Lunas kuat pada batang ekor diapit oleh dua 
lunas kecil pada ujungnya. Terdapat dua cuping di antara sirip perut. Sisik-sisik kecil, 
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halus; Pada korselet tumbuh sisik besar tetapi tidak nyata. Sirip punggung pertama 
berjari-jari keras 13-14, dan 14 jari-jari lemah pada sirip punggung kedua, diikuti 7-8 
jari-jari sirip lepas. Termasuk ikan buas, karnivora, predator. Jenis-jenis yang kecil 
hidup bergerombol. Hidup diperairan lepas pantai lautan terbuka. Warna bagian atas 
hitam kebiruan, mengkilat, putih perak bagian bawah. Sirip punggung pertama sedikit 
keabuan dengan warna kuning yang terpendam, pinggiran atas kegelapan. Sirip 
punggung kedua, dan dubur gelap kekuningan. Batas belakang sirip ekor keputihan. 
Ukuran dapat mencapai panjang 137 cm, umumnya 40–100 cm (Wikipedia, 2016). 
d) Tuna sirip biru (Thunnus maccoyii). 
 
Gambar 2.4 Tuna sirip biru (Thunnus maccoyii). 
Tuna sirip biru Atlantik adalah salah satu yang terbesar, tercepat, dan 
berwarna paling cantik dari semua jenis ikan di dunia. Berbentuk torpedo, tubuh 
ramping yang dibangun untuk kecepatan dan daya tahan. Mereka berwarna biru 
logam di bagian atas dan berkilauan putih keperakan di bagian bawah yang 
membantu menyamarkan mereka dari atas dan bawah. Dan nafsu rakus dengan 
variasi makanan membuat ukuran mereka memiliki panjang rata-rata 6,5 kaki (2 
meter) dan berat 550 pon (250 kilogram). 
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Tuna sirip biru memiliki bentuk tubuh yang sedikit banyak mirip dengan 
torpedo, disebut fusiform, sedikit memipih di sisisisinya dan dengan moncong 
meruncing. Sirip punggung (dorsal) dua berkas, sirip punggung pertama berukuran 
relatif kecil dan terpisah dari sirip punggung kedua. Di belakang sirip punggung dan 
sirip dubur (anal) terdapat sederetan sirip-sirip kecil tambahan yang disebut finlet. 
Sirip ekor bercabang dalam (bercagak) dengan jarijari penyokong menutup seluruh 
ujung hipural. Di kedua sisi batang ekor masing-masing terdapat dua lunas samping 
berukuran kecil; yang pada beberapa spesiesnya mengapit satu lunas samping yang 
lebih besar. Tubuh kebanyakan dengan wilayah barut badan (corselet), yakni bagian 
di belakang kepala dan di sekitar sirip dada yang ditutupi oleh sisiksisik yang tebal 
dan agak besar. Bagian tubuh sisanya bersisik kecil atau tanpa sisik. Tulang-tulang 
belakang (vertebrae) antara 31–66 buah (cakrawala, 2012).  
e) Ikan Cakalang (Katsuwonus Pelamis) 
 
Gambar 2.5 Ikan Cakalang (Katsuwonus Pelamis). 
Ikan caklang merupakan salah satu jenis ikan laut yang memiliki pergerakan 
yang lebih cepat dan juga memiliki sifat yang rakus (varancius). Ikan ini termasuk 
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kedalam famili scomridae dengan genus kastuwonus. Selain itu, ikan cakalang ini 
hidup dengan bergerombol dan berkolompok dalam ukuran besar. Bentuk tubuh ini 
ternasuk kedalam bentuk torpedo dengan bentuk badan fusiform, bagian kelapa tebal, 
bentuk ramping dan ekor kuat serta sedikit pipih dari bagian samping. 
Ukuran ikan cakalang di berbagai perairan dunia pada saat pertama kali 
memijah/ matang gonad adalah berbeda. Dalam perkembangannya, cakalang akan 
mencapai tingkat dewasa pada tahap ke empat. Pada tahap ini cakalang dapat 
mencapai panjang 39.1 cm untuk jantan dan 40.7 untuk yang betina. Ikan cakalang 
mulai memijah ketika panjang sekitar 40 cm dan setiap kali memijah dapat 
menghasilkan 1.000.000 – 2.000.000 telur. Cakalang memijah sepanjang tahun di 
perairan ekuator atau antara musim semi sampai awal musim gugur untuk daerah 
subtropis. Masa pemijahan akan menjadi semakin pendek dengan semakin jauh dari 
ekuator. Cakalang umumnya berukuran 40-80 cm dengan ukuran maksimum 100 cm 
(Hasan Sitorus, 2013). 
Salah satu sumber makanan yang dimanfaatkan oleh manusia sebagai 
makanan yang bergizi dan halal adalah makanan yang ada di laut. Sebagaimana 
dalam firman Allah swt dalam Q.S.an-Nahl ayat 14: 
 َُ ٌُ ََ ِْذَّلٱ  َز َّخَس َزۡحَبۡلٱ  اةَيۡلِح ًُۡىِم ْاُُجِزَۡختَۡست ََ  ا اّيِزَط ا امۡحَل ًُۡىِم ْاُُلُكَۡأتِل
 ََِزت ََ  ۖا ٍَ َوُُسَبَۡلت َكُۡلفۡلٱ  ًِ ِلَۡضف هِم ْاَُُغتَۡبتِل ََ  ًِ يِف َزِخا َُ َمۦ  َنَُزُكَۡشت ۡمُكَّلََعل ََ٢١  
Terjemahnya : “Dan Dialah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu), agar kamu 
dapat memakan daripadanya daging yang segar (ikan), dan kamu 
mengeluarkan dari lautan itu perhiasan yang kamu pakai; dan kamu 
melihat bahtera berlayar padanya, dan supaya kamu mencari 
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(keuntungan) dari karunia-Nya, dan supaya kamu bersyukur”( 
Depertemen Agama RI, 2013: 395). 
Ayat ini menyatakan bahwa: Dan Dia, yakni Allah swt, yang menundukkan 
lautan dan sungai serta menjadikannya arena hidup binatang dan tempatnya tumbuh 
berkembang serta pembentukan aneka perhiasan. Itu dijadikan demikian agar kamu 
dapat menangkap hidup-hidup atau yang mengapung dari ikan-ikan dan sebangsanya 
yang berdiam disana hingga kamu dapat memakan darinya daging yang segar yakni 
binatang-binatang laut itu dan kamu dapat mengeluarkan dariya yakni dari laut dan 
sungai. Allah menundukkan itu agar kalian memanfaatkannya untuk mencari rezeki 
yang dikaruniakan-Nya dengan cara berniaga dan cara-cara lainnya. Dan juga agar 
kalian bersyukur atas apa yang Allah sediakan dan tundukkan untuk melayani 
kepentingan kalian. 
Diterangkan dalam ayat tersebut bahwa supaya kalian mencari keuntungan 
dari karunianya dan supaya kalian bersyukur yakni mensyukuri nikmat-nikmatnya, 
kalian dapat menangkap ikan-ikan dan menyantap dagingnya yang segar. 
 
C. Tinjauan Umum Tulang Ikan 
Tulang adalah organ keras yang merupakan bentuk bagian pada endoskleton 
vertebrata. Menurut (Lagler, 1977 dalam Amiruldin Musfiq, 2007) tulang berfungsi 
sebagai berikut : 
1. Melindungi tubuh, dimana tulang dapat melindungi organ-organ internal 
dari pengaruh luar tubuh. 
2. Membentuk tubuh. 
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3. Memproduksi sel darah. 
4. Tempat penyimpanan mineral. 
5. Untuk pergerakan tubuh. 
6. Pada beberapa ikan, tulang bermodifikasi menjadi sirip mempercepat 
penempatan sperma pada saluran reproduksi pada ikan betina. 
Skleton pada ikan terdiri dari : notochord, jaringan penghubung, tulang, 
kartilago, sisik, dan gigi (termasuk enamel dan dentin), neuralgia, dan sirip. Ikan 
memiliki rangka dalam yang terdiri dari tulang sejati (tulang keras), dan tulang rawan 
(kartilago). Dari kenampakan fisik, secara mudah terlihat bahwa tulang rawan lebih 
transparan (bening, tembus cahaya) dan lentur dibandingkan dengan tulang sejati 
(Lagler, 1977 dalam Amiruldin Musfiq, 2007).  
Perkembangan dari embrio pada tulang adalah kartilago dihasilkan oleh sel-
sel masenkim, sesudah kartilago terbentuk rongga yang ada didalamnya akan terisi 
oleh osteoblast, yaitu sel-sel pembentuk tulang. Osteoblast juga menempati jaringan 
pengikat disekelilingnya dan membentuk sel-sel tulang. Jaringan utama pada tulang 
jaringan osseous relative keras dan terdapat mineral, dimana yang terbesar adalah 
kalsium fosfat sehingga menyebabkan tulang bersifat keras. Tulang umumnya 
memiliki matriks berupa hialin yang homogen dan jernih. Matriks yang berserabut 
lebih banyak mengandung kolagen yaitu semacam zat perekat tulang, dimana didalam 
tulang, kolagen memberikan elastisitas dan juga berkontribusi dalam resistensi fraktur 
(Wikipedia, 2007). 
 
D. Kandungan Gizi Tulang Ikan Tuna 
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Ikan tuna adalah jenis ikan dengan kandungan protein yang tinggi dan lemak 
yang rendah. Tulang ikan merupakan salah satu limbah hasil pengolahan perikanan 
yang dapat dimanfaatkan sebagai tepung untuk bahan pangan. Kandungan zat gizi 
meliputi karbohidrat, protein, lemak, Vitamin D, kalsium, fosfor, magnesium dan besi 
tulang ikan tuna (Marta‟ati, 2012). 
Komposisi nilai gizi mendidihang terdiri dari energi 105,0 kal, protein 24,1 g, 
abu 1,2 g, lemak 0,1 g, abu 1,2 g, kalsium 9,0 mg, fosfor 220,0 mg, besi 1,1 mg, 
sodium 78,0 mg, retinol 5,0 mg, thiamin 0,1 mg, riboflavin 0,1 mg, dan niasin 12,0 
mg. tulang ikan memiliki proporsi 10% dari total susunan tubuh ikan yang 
merupakan salh satu limbah yang memiliki kandungan kalsium tinggi. Tulang ikan 
banyak mangandung kalsium fosfat sebanyak 14% dari total susunan tulang, sisanya 
merupakan unsur lain seperti magnesium, natrium dan flourida. Kalsium fosfat 
merupakan kompleks kalsium yang biasa digunakan sebagai suplemen untuk 
meningkatkan asupan kalsium tubuh (Ahmad Thalib, 2015:12) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Table. 2.4.2 Komposisi nilai gizi Ikan Tuna (100 g) 
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Komponen kimia Komposisi kimia Satuan 
Energi 105,0 Kal 
Karbohidrat 109 Kcal 
Protein 24,1 G 
Lemak 0,1 G 
Abu 1,2 G 
Kalsium 9,0 Mg 
Fosfor 220,0 Mg 
Besi 1,1 Mg 
Sodium 78,0 Mg 
Retinol 5,0 Mg 
Thiamin 0,1 Mg 
Riboflavin 0,1 Mg 
Niasin 12,2 Mg 
 Sumber: (Departement of Health, Education and Walfare 1972). 
E. Tinjauan Umum Tepung Tulang Ikan Tuna 
Tepung ikan yang dihasilkan berbentuk bubuk halus berwarna putih 
kekuningan hingga kuning, tergantung pada pada waktu autoclaving dan frekuensi 
perebusan yang dilakukan. Tepung tulang ikan sebagian besar tersusun atas mineral 
(kalsium dan fosfor) yang memiliki nilai porositas yang kecil, yang ditunjukkan 
dengan besarnya nilai densitas kamba yang diperoleh (Ahmad Talib, 2015).  
Tepung tulang yang diperoleh dengan cara pemasakan dengan tekanan dan 
pengeringan atau disebut steam bone meal rata-rata mengandung 30,14 % kalsium 
dan 14,53 % fosfor. Menurut Ismanadji et al (2000) pengolahan tepung tulang ikan 
tuna dapat dilakukan dengan cara direbus dalam larutan asam pH 4, konsentrasi 1 % 
pada suhu 100°C selama 2 jam, lalu dikeringkan dan ditepung. Hasil yang telah diuji 
cobakan menunjukkan bahwa tepung tulang ikan tuna memiliki penampakan butiran 
halus merata, warna coklat muda kusem dan bau seperti ikan kering. Tepung tulang 
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yang dibuat dari tulang ikan tuna memiliki kandungan kalsium 13,19 %, phospor 0,81 
%, natrium 0,36 %, dan zat besi 0,03 %.  
Menurut Nurul Asyifa Hafsiah kandungan zat gizi yang terdapat dalam tepung 
tulang ikan tuna (Thunnus sp) yaitu kadar abu 68,86%, kadar karbohidrat 1,50%, 
protein 7,64%, lemak 3,83%, kalsium 14,48%, zat besi 1,105 ug/g dan vitamin A 
2,499 ug/g. 
 Daya awet tepung tulang ikan tuna cukup lama, selama tiga bulan 
penyimpanan pada suhu kamar yang dikemas dalam kantong plastik dan divakum, 
secara umum belum menunjukkan penurunan mutu. 
Proses pembuatan tepung tulang adalah sebagai berikut: 
1. Tulang ikan dicuci untuk dibersihkan dari keturunan, darah dan daging yang 
menempel pada tulang 
2. Perebusan 80°C 30 menit perebusan pertama 
3. Pencucian air mengalir 
4. Waktu perendaman 0, 2 dan 4 jam perendaman air jeruk lemon 
5. Pencucian dengan air 
6. Perebusan 100°C (perlakuan lamanya autoclaving : 2 jam, perebusan 3 kali) 
7. Ekstraksi basa NaoH (1,5 N, 60°C, 2 jam) 
8. Pencucian dengan air 
9. Pengeringan matahari 
10. Penggilingan dengan hammer miil 
11. Pengayakan dengan ayakan berukuran 100 mesh 
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Skema Proses Pembuatan Tepung Tulang Ikan Tuna 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.6 Skema Proses Pembuatan Tepung Tulang Ikan Tuna 
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Pencucian 
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Penepungan 
      Perendaman Larutan Jeruk Lemon (6) 
jam) 
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pengeringan: 60oC,  
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F. Tinjauan Umum Tentang Biskuit 
Biskuit merupakan produk makanan yang dibuat dari bahan dasar terigu yang 
dipanggang hingga kadar air kurang dari 5%. Biskuit adalah produk bakeri kering 
yang dibuat dengan cara memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan 
atau subtitusinya, minyak atau lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan 
lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan (Badan Standardisasi Nasional, 
2011). 
Biskuit diklasifikasikan dalam empat jenis yaitu biskuit keras, crackers, 
cookies dan wafer. Biskuit keras adalah jenis biskuit yang dibuat dengan adonan 
berbentuk pipih, bila dipatahkan penampang potongannya bertekstur padat dan dapat 
berkadar lemak tinggi atau rendah. Crackers adalah jenis biskuit yang dibuat adonan 
keras melalui proses fermentasi atau pemeraman. Cookies adalah jenis biskuit yang 
dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi dan bila dipatahkan penampang 
potongannya bertekstur kurang padat, sedangkan wafer adalah jenis biskuit yang 
dibuat dari adonan cair, berpori-pori kasar, renyah dan bila dipatahkan penampang 
potongannya berongga-rongga (Badan Standardisasi Nasional, 2011). 
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Tabel 2.6.3 Syarat Mutu Biskuit 
Kriteria  Persyaratan  
Air Maksimum 5% 
Protein Minimum 6% 
Lemak Minimum 9,5% 
Karbohidrat Minimum 70% 
Abu Maksimum 2% 
Logam berbahaya Negative 
Serat kasar Maksimum 0,5% 
Energi (Kal/100g) Minimum 400 
Jenis tepung Terigu 
Bau dan rasa Normal, tidak tengik 
Warna Normal 
 Sumber : SNI 01-2973-1992 
Penelitian ini biskuit yang dibuat adalah biskuit dari tulang ikan tuna yang 
dibuat menjadi tepung terlebih dahulu. Hasil penepungan atau tepung tulang ikan 
tuna dijadikan sebagai bahan baku pembuatan biskuit, adapun warna dari biskuit ini 
berwarna putih kekuningan hingga kuning dan rasa biskuit yang manis dengan 
penambahan gula dan teksturnya yang kering dan renyah seperti biskuit pada 
umumnya. 
Untuk menghasilkan biskuit tulang ikan tuna bahan–bahan yang diperlukan 
diantaranya sebagai berikut: 
1. Tepung terigu 
Tepung terigu relatif lebih mudah terdispersi dan tidak mempunyai daya serap 
yang terlalu tinggi.Tepung merupakan komponen paling banyak dalam pembuatan 
makanan. Tepung terigu berfungsi sebagai bahan dasar untuk pembentukan adonan 
pada makanan. Berdasarkan kandungan proteinnya tepung dapat dibedakan menjadi 
tiga jenis, terigu keras kadar protein minimal 12% yang biasa digunakan untuk roti, 
donat dan mie contohnya merk Cakra Kembar, Kereta Kencana, Cakra Kembar Emas 
(Bogasari) dan Tali Emas, terigu sedang kadar protein sebesar 10-11% yang biasanya 
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digunakan untuk membuat aneka makanan, seperti kue pukis, pisang 
goreng,martabak manis, bakwan, bolu kukus, cake merk Segitiga Biru & Gunung 
Bromo (Bogasari), Beruang Biru dan terigu lunak kadar protein sebesar 7-9% 
Umumnya digunakan utk membuat kue kering (cookies), pie dan cake. Komponen 
terbesar tepung terigu adalah pati. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan 
dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut 
dengan amilopektin (Winarno 1997 dalam Anita 2010). 
Tabel 2.6.4 Kandungan Gizi Tepung Terigu dalam 100 gram 
Komposisi Zat Gizi Jumlah Zat Gizi   
Kalori 365 kal 
Protein 8.9 g 
Lemak 1.3 g 
Karbohidrat 77.3 g 
Kalsium 16 mg 
Fosfor 106 mg 
Besi 1.2 mg 
Vitamin B1 0.12 mg 
Air  12 mg 
 Sumber : Prawiranegara (1989) dalam Anita 2010 
2. Margarin 
Margarin adalah produk yang mengandung lemak jenuh. Lemak sebagai salah 
satu komponen utama makanan memberikan dampak positif dan dampak negatif 
terhadap kesehatan. Lemak tidak hanya menyumbangkan energy sebanyak 30% atau 
lebih dari total energi yang diperlukan tubuh, tetapi juga merupakan sumber asam 
lemak esensial linolenat, serta berfungsi sebagai pelarut vitamin A, D, E dan K 
sehingga dapat diserat dalam tubuh. Selain itu, lemak memberikan cita rasa dan 
aroma yang spesifik pada makanan dan sulit diganti oleh komponen pangan lainnya. 
Akan tetapi, konsumsi lebih dari 30% dari total energy yang diperlukan ternyata 
dapat memicu munculnya berbagai penyakit antara lain obesitas (kegemukan), 
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beberapa jenis kanker, peningkatan kolesterol yang merupakan salah satu faktor 
risiko penyakit jantung koroner (PJK), dan stroke. 
Konsumsi lemak minimal belum diketahui dengan pasti, namun World Health 
Organization ( WHO) menganjurkan konsumsi lemak minimum 20% dari total energi 
(sekitar 60 gram per hari untuk orang dewasa). Konsumsi lemak perkapital disuatu 
Negara ditentukan oleh Gross Domestic Product (GDP). Makin tinggi GDP, makin 
tinggi pula konsumsi lemak per capital, tetapi rasio konsumsi minyak nabati/ minyak 
hewani relatif tetap dan spesifik karena pola menu makan spesifik. Berdasarkan rasio 
konsumsi minyak naati/hewani dan konsumsi per capital, Negara-negara konsumsi 
dapat dibagi menjadi beberapa kelompok. 
Rasio konsumsi minyak nabati/hewani 1-2 dengan konsumsi per capital 50,2 
kg terdapat di Amerika, Eropa, dan Australia. Rasio konsumsi minyak nabati/hewani 
2-3 dan konsumsi per kapital 21,7 kg adalah Jepang. Rasio konsumsi minyak 
nabati/hewani 21-30 dengan konsumsi per capital 22,5 kg adalah Negara-negara frika 
selatan. Sementara, di Indonesia rasio konsumsi minyak nabati/hewani>50 konsumsi 
per capital 15 kg. 
Lemak hewani, kecuali ikan, umumnya tergolong lemk jenuh. Lemak hewani 
mengandung kolesterol, dan pada suhu kamar biasanya berwujud setenga 
padat.sebaiknya, lemak tak jenuh biasanya berasal dari tanaman dan berbentuk cair 
pada suhu kamar sehingga disebut minyak, serta tidak mengandung kolesterol (dapat 
diabaikan). Konsumsi lemak yang berlebihan, yakni di atas 30% dari energy total, 
dan terutaa lemak jenuh seperti margarine, biasanya dapat menaikkan kolesterol 
darah di atas normal (150-200 mg/100 ml). lemak cair atau minyak nabati (minyak 
dari tanaman) biasanya termasuklemak tak jenuh, umumnya tidak akan meninggalkan 
kolesterol jika jumlah yang dikonsumsi tidak terlalu tinggi. 
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Margarin adalah salah satu produk makanan berupa lemak setengah padat 
untuk dioleskan pada makanan, terutama roti, atau juga untuk menggoreng. Margarin 
merupakan emulasi air dalam lemak, yang terdiri atas 85% lemak dan 15% air. 
Kedalam emulsi ini ditambah zat-zat tambahan maka seperti penemulsi lesiten, 
pemberian cita rasa, aroma, garam, zat warna, vitamin dan lain-lain (kanisius, 2010 
139:141). 
Tabel 2.6.5  Komposisi Margarin Kandungan Gizi dalam 100 gram 
Komposisi Zat Gizi Jumlah Zat Gizi   
Energi 720 kkal 
Protein 0,6 kg 
Lemak 81 gr 
Karbohidrat 0,4 gr 
Kalsium 20 mg 
Fosfor 16 mg 
Vitamin A 200 IU 
 Sumber : Kementerian Kesehatan RI dalam Candra, 2015 
3. Gula pasir 
Gula adalah suatu karbohidrat yang sederhana yang menjadi sumber energi 
dan komuditi utama gula paling banyak diperdagangan dalam bentuk Kristal sukrosa 
padat. Gula digunakan mengubah rasa menjadi manis dan keadaan makanan atau 
minuman. Gula sederhana, seperti glukosa (yang diproduksi dari sukrosa dengan 
enzim atau hidrolisis asam), menyimpan energi yang akan digunakan oleh sel 
(Santoso, 1999 dalam Romlah Nurlaeli, 2011) 
Gula pasir atau sukrosa adalah disakarida terdiri atas 1 gugus glukosa dan 1 
gugus fruktosa. Gula adalah karbohidrat murni karena tidak mengandung nutrient 
lainnya seperti protein, lemak, vitamin dan mineral. Gula ditambahkan pada jenis roti 
tertentu untuk melengkapi karbohidrat yang ada untuk fermentasi dan  untuk 
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memberikan rasa yang lebih manis.  Tapi gula lebih banyak dipakai untuk pembuatan 
kue dan biskuit dimana  selain rasa manis gula juga mempengaruhi tekstur. Jadi 
jumlah gula yang tunggu membuat remah kue lebih lunak dan lebih basah dan pada 
biskuit juga bersifat melunakkan (Buckle dkk, 1985 dalam Nurlaeli Romlah, 2011 ). 
Tabel 2.6.6 Komposisi Gula Kandungan Gizi dalam 100 gram 
Komposisi Zat Gizi Jumlah Zat Gizi   
Energi 364 
Karbohidrat 94 
Kalsium 5 mg 
zat besi 0,1 mg 
Fosfor 1 mg 
 Sumber : Kementerian Kesehatan RI dalam Candra, 2015 
4. Garam 
Garam adalah benda padatan bewarna putih berbentuk kristal yang merupakan 
kumpulan senyawa dengan sebahagian besar terdiri dari Natrium Chlorida (>80%), 
serta senyawa-senyawa lain seperti Magnesium Chlorida, Magnesium Sulfat, Calsium 
Chlorida. Garam mempunyai sifat karakteristik hidroskopis yang berarti mudah 
menyerap air, tingkat kepadatan sebesar 0,8 – 0,9 dan titik lebur pada tingkat suhu 
801oC (Subiyantoro. S, 2001). Garam merupakan salah satu bahan kimiawi untuk 
stabilisasi tanah lempung, struktur garam (NaCl) meliputi anion ditengah dan kation 
menempati pada rongga octahedral (Herman. willy joetral, 2015). 
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Tabel 2.6.7  Komposisi Garam Kandungan Gizi dalam 100 gram 
Komposisi Zat Gizi Jumlah Zat Gizi   
Kilojoule 0 kj 
Kalori 0 kkal 
Lemak 0 g 
Lemak Jenuh 0 g 
Lemak Tak Jenuh Ganda 0 g 
Lemak Tak Jenuh Tunggal 0 g 
Kolesterol 0 mg 
Protein 0 g 
Karbohidrat 0 g 
Serat 0 g 
Gula  0 g 
Sodium  38758 mg 
Kalium 8 mg 
 Sumber : Berdasarkan AKG dari 2000 kalori 
Proses pembuatan biskuit dimulai dengan seleksi bahan yaitu pemilihan 
bahan, penimbangan bahan, pencampuran bahan, pencetakan, pengovenan,dan 
pengemasan.Tahap-tahap dalam pembuatan biskuit crackers adalah sebagai berikut: 
1. Tahap persiapan 
a. Menyiapkan peralatan yang dipergunakan dalam pembuatan biskuit crackers 
subtitusi tepung tulang ikan tuna yang dikondisikan bersih dan higienis. 
b. Menyiapkan bahan yang diperkukan dalam pembuatan biskuit crackers tepung 
tulang ikan tuna. 
c. Menimbang bahan-bahan yang diperlukan sesuai dengan ukuran. 
2. Tahap pelaksanaan 
Tahap pelaksanaan dalam pembuatan biskuit crackers tepung tulang iakan tuna 
sebagai berikut: 
a. Pencampuran bahan 
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Pencampuran bahan adalah suatu proses penyatuan semua bahan biskuit 
crackers tepung tulang ikan tuna menjadi satu adonan dengan tahap-tahap sebagai 
berikut: 
1) Air dan garam diaduk merata adonan 1. 
2) Tepung terigu, margarine,tepung tulang ikan mendidihang dan gula halus 
dicampur dan aduk rata adonan 2. 
3) Pencampuran adonan 1 dan 2 lalu di aduk dengan tangan hingga licin. 
4) Pemeraman adonan (aging) selama 30 menit 
5) Pencetakan adonan sesuai selera 
6) Pemanggangan (oven) bersuhu 1000C selama 20 menit. 
b. Pengovenan 
Adonan yang sudah dicetak, kemudian dipanggang dalam oven sampai 
matang dengan waktu ±20 menit. 
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3. Tahap penyelesaian 
Tahap penyelesaian dari proses pembuatan biskuit crackers subtitusi tulang 
ikan tuna adalah sebagai berikut:  
1) Pendinginan 
Pendinginan bertujuan untuk menghilangkan uap panas sebelum dilakukan 
pengemasan. 
2) Pengemasan 
Pengemasan menggunakan toples atau plastik tebal yang tertutup rapat agar 
biskuit crackers dapat bertahan lama dalam kerenyahannya dan menjaga bentuk dari 
biskuit crackers. 
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Skema Pembuatan Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.7 Skema Proses Pembuatan Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
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Tahap Pelaksanaan 
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G. Tinjauan Umum Uji Organoleptik 
Organoleptik merupakan suatu metode yang digunakan untuk menguji 
kualitas suatu bahan atau produk menggunakan panca indra manusia. Jadi dalam hal 
ini aspek yang diuji dapat berupa warna, rasa, bau, dan tekstur. Organoleptik 
merupakan salah satu komponen yang sangat penting dalam menganalisis kualitas 
dan mutu produk.  
Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan salah satu jenis uji penerimaan.Uji 
hedonik merupakan suatu kegiatan pengujian yang dilakukan oleh seorang atau 
beberapa orang panelis yang mana memiliki tujuan untuk mengetahui tingkat 
kesukaan atau ketidaksukaan konsumen tersebut terhadap suatu produk 
tertentu.Panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan. 
Maka dari itu, produk yang tidak dipilih dapat menujukkan bahwa produk tersebut 
disukai atau tidak disukai. Panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan 
atau sebaliknya (ketidaksukaan). Disamping panelis mengemukakan tanggapan 
senang, suka atau kebalikannya, mereka juga mengemukakan tingkat kesukaannya. 
Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik. Skala hedonik dapat juga 
direntangkan atau dialirkan menurut rentangan skala yang akan dikehendakinya. 
Skala hedonik juga  dapat diubah menjadi skala numerik dengan angka mutu menurut 
tingkat kesukaan. Dengan data numerik dapat dilakukan analisis secara parameterik 
(Soekarto, 1985 dalam Wasil, 2016). 
Berbeda dengan uji kesukaan, uji mutu hedonik tidak menyatakan suka atau 
tidak suka melainkan menyatakan kesan tentang baik atau buruk. Kesan baik atau 
buruk ini disebut kesan mutu hedonik. Oleh karena itu bebeapa ahli memasukkan uji 
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mutu hedonik ini kedalam uji hedonik. Kesan mutu hedonik  lebih spesifik dari pada 
sekedar kesan suka atau tidak suka. Mutu hedonik dapat besifat umum, yaitu baik 
atau buruk dan bersifat empuk-keras untuk daging. Pulen-keras untuk nasi dan renyah 
untuk mentimun. Rentang skala hedonik berkisar dari sangat buruk sampai sangat 
baik. Skala hedonik pada uji mutu hedonik sampai dengan tingkat mutu hedonik. 
Jumlah tingkat skala juga tergantung dari rentangan mutu yang diinginkan  dari 
sensitifitas antar skala. Prinsip uji mutu hedonik ini mencoba suatu produk tanpa 
membandingkan dengan sampel lain (Nuraini, 2013 dalam wasil, 2016). 
Dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel 
perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel tidak terlatih, 
panel konsumen dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan 
pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik (Muji Rahayu, 2013) 
1. Panel Perseorangan 
Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik 
sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang sangat intensif. 
Panel perseorangan sangat mengenal sifat, peranan, dan cara pengolahan bahan yang 
akan dinilai dan menguasai metoda-metoda analisis organoleptik dengan sangat baik. 
Keuntungan menggunakan panelis ini adalah Kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, 
penilaian cepat, efisien, dan tidak cepat fatik. Panel perseorangan biasanya digunakan 
untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak dan mengenali 
penyebabnya. Keputusan yang dihasilkan sepenuhnya hanya seorang saja. 
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2. Panel Terbatas 
Panel terbatas adalah terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi. 
Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan 
dapat mengetahui cara pengolahan serta pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. 
Keputusan diambil setelah berdiskusi diantara angota-anggotanya. 
3. Panel Terlatih 
Panel terlatih adalah terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan 
cukup baik. Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengan seleksi dan 
latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa sifat rangsangan, sehingga tidak 
terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara statistik. 
4. Panel Agak Terlatih 
Panel agak telatih adalah terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih 
untuk mengetahui sifat sensorik tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari 
kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya terlebih dahulu. 
5. Panel Tidak Terlati 
Panel tidak terlatih adalah terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 
berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, tingkat sosial, dan pendidikan.  
6. Panel Konsumen 
Panel konsumen adalah terdiri dari 30 hingga 100 orang  tergantung pada 
target pemasaran suatu komoditi. Mempunyai sifat yang sangat umum dan dapat 
ditentukan berdasarkan daerah atau kelompok tertentu. 
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7. Panel Anak-anak 
Panel anak-anak menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun. Panelis anak-
anak ini dilakukan secara bertahap, yaitu dengan pemberitahuan atau undangan 
bermain bersama, kemudian dipanggil untuk diminta responnya terhadap produk 
yang dinilai dengan alat bantu gambar seperti boneka, snoopy yang sedang sedih, 
biasa dan tertawa. 
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H. Kerangka Konsep 
Adapun kerangka konsep variabel yang diteliti dalam penelitian ini sebagai 
berikut: 
 
 
 
 
berikut: 
 
 
 
 
Keterangan: 
: Variabel Independen 
 
: Variabel Dependen 
 
Gambar 2.8 Kerangka Konsep  
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I. Rancangan Penelitian 
Adapun rancangan penelitian berdasarkan uji yang dilakukan pada biskuit 
Tulang Ikan Tuna, yaitu: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 Gambar 2.9 Rancangan Penelitian  
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BAB III 
METODE PENILITIAN 
A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian  
Jenis penelitian ini adalah adalah penelitian kuantitatif lapangan. Disebut 
sebagai kuantitatif karena data penelitian berupa angka-angka dan dianalisis 
menggunakan statistik.  
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian pembuatan biskuit crackers tulang ikan tuna dilakukan di rumah. 
Untuk penelitian penentuan kandungan kadar abu, karbohidrat, protein, dan lemak, 
dilakukan di Balai Besar Industri Hasil Perkebunan, penentuan kandungan kalsium 
dan zat besi dilakukan di Laboratorium Kimia UIN Alauddin Makassar, penentuan 
kandungan vitamin A dilakukan di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar, 
sedangkan uji organoleptik untuk biskuit crackers tulang ikan tuna dilaksanakan di 
Universitas Negeri Makassar. 
 
B. Pendekatan Penelitian 
Jenis rancangan pada penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) 
karena diterapkan pada percobaan yang dilakukan pada lingkungan homogen (atau 
dapat dianggap homogen), misalnya percobaan-percobaan yang dilaksanakan di 
laboratorium dimana pengaruh lingkungan secara nisbi lebih mudah dikendalikan. 
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Perlu dijelaskan disini bahwa yang disebut "lingkungan" adalah faktor-faktor lain 
diluar faktor yang sedang diteliti. 
Pendekatan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah pendekatan 
eksperimentatif dengan menggunakan desain true-eksperimen, Dikatakan true-
eksperimen karena mengikuti seluruh prosedur dan syarat eksperimen terutama dalam 
kontrol variabel, pemberian manipulasi (perlakuan) dan pengujian hasil. Semua 
variabel dikontrol, kecuali variabel independen yang akan diuji pengaruhnya terhadap 
variabel dependen.  
Kelompok eksperimen diberi perlakuan khusus (variabel yang akan diuji 
akibatnya), sedang kelompok kontrol  diberi perlakuan lain (yang biasa dilakukan) 
dan hasilnya  dibandingkan  dengan kelompok eksperimen. Pengukuran/pengujian 
menggunakan instrumen baku (tes standar). Setelah menentukan metode yang baik, 
selanjutnya dilakukan perlakuan atau pengkomposisian tepung terigu dan tepung 
tulang ikan tuna dengan perbandingan kelompok kontrol 1:0, kelompok eksperimen 
0:1, 1:1, 1:3 dan 3:1. Perlakuan terhadap kedua bahan tersebut dilakukan dengan  
food processor sehingga dihasilkan biskuit crackers yang homogen.  
Model true-eksperimen yang digunakan yaitu Posttest Only Control Group 
Design. Dalam rancangan ini, memungkinkan peneliti mengukur pengaruh perlakuan 
(intervensi) pada kelompok eksperimen dengan cara membandingkan kelompok 
tersebut dengan kelompok kontrol. Tetapi rancangan ini tidak memungkinkan peneliti 
untuk menentukan sejauh mana atau seberapa besar perubahan itu terjadi, sebab 
pretest tidak dilakukan untuk menentukan data awal (Notoatmodjo, 2010).  
Bentuk rancangan ini sebagai berikut: 
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Perlakuan Posttest 
R (Kelompok Eksperimen) 
R (Kelompok Kontrol) 
Pada penelitian ini dilakukan uji laboratorium untuk mengetahui kadar total 
kandungan zat gizi (abu, karbohidrat, lemak, protein, kalsium, zat besi (Fe), dan 
vitamin A, serta uji mutu hedonik dan uji hedonik melalui uji organoleptik dalam 
biskuit crackers tulang ikan tuna. 
 
C. Objek penelitian 
Adapun objek yang diteliti pada penelitian ini adalah biskuit crackers tepung 
tulang ikan tuna dengan perbandingan 1:0 (Tepung terigu 100 gram), 0:1 (Tepung 
tulang ikan tuna 100 gram), 1:1 (Tepung terigu 50 gram dan tepung tulang ikan tuna 
50 gram), 1:3 (Tepung tulang 25 gram dan tepung terigu 75 gram) dan 3:1 (Tepung 
tulang ikan tuna 75 gram dan tepung terigu 25 gram). 
 
D. Metode Pengumpulan Data 
1. Dokumentasi 
Metode dokumentasi yaitu mencari data mengenai hal-hal atau  variabel yang 
berupa catatan, buku, dan sebagainya. Dan pendokumentasian juga dilakukan lewat 
dokumentasi foto. 
2. Uji Laboratorium 
Uji laboratorium atau riset laboratorium adalah melakukan eksperimen 
melalui percobaan tertentu dengan menggunakan alat-alat atau fasilitas yang tersedia 
X  02 
 
02 
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di laboratorium penelitian. Uji laboratorium pada penelitian ini yaitu untuk 
mengumpulkan data tentang kadar zat gizi (kalsium, vitamin A, zat besi (Fe), 
Karbohidrat, protein dan lemak) yang terdapat dalam biskuit tepung tulang ikan tuna. 
Uji laboratorium ini dilakukan menggunakan prosedur kerja yang sesuai dengan SNI 
(Standar Nasional Indonesia) yang kemudian dihitung menggunakan rumus sesuai 
dengan parameter yang akan diteliti oleh peneliti. 
 
E. Instrumen Penelitian 
1. Instrumen yang digunakan untuk pembuatan sampel 
a. Alat yang digunakan untuk membuat sampel yaitu, pisau, oven, talenan, piring, 
baskom, sendok, dan timbangan. 
b. Bahan 
1) Tepung tulang ikan tuna (1:0=100 gram, 1:1=50 gram, 1:3=25 gram, dan 
3:1=75 gram) 
2) Tepung terigu (0:1=100 gram, 1:1=50 gram, 3:1=25 gram, dan 1:3=75 gram) 
3) Air 45 gram 
4) Garam 0,3 gram 
5) Margarine 30 gram 
6) Gula 3 gram 
c. Pencampuran bahan 
Pencampuran bahan adalah suatu proses penyatuan semua bahan biskuit 
crackers tepung tulang ikan tuna menjadi satu adonan dengan tahap-tahap sebagai 
berikut: 
1) Air dan garam diaduk merata (adonan 1) 
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2) Tepung terigu, margaring, tepung tulang ikan mendidihang dan gula halus 
aduk rata (adonan 2) 
3) Pencampuran bahan 1 dan 2 lalu diaduk dengan tangan hingga licin 
4) Pemeraman adonan (anging) selama 30 menit 
5) Cetak adonan dengan sesuai selera 
6) Pemanggangan (oven) bersuhu 1000C selama 20 menit. 
 
2. Kadar Abu 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar abu sebagai berikut: 
a. Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan porselen atau platina, 
tanur listrik, dan neraca analitik. 
b. Prosedur Kerja 
1) Timbang dengan seksama 2 gram contoh ke dalam sebuah cawan porselen 
(atau platina) yang telah diketahui bobotnya, untuk contoh cairan uapkan di 
atas penangas air sampai kering. 
2) Arangkan di atas nyala pembakar, lalu abukan dalam tanur listrik pada suhu 
maksimum 550oC sampai pengabuan sempurna (sekali-kali pintu tanur dibuka 
sedikit, agar oksigen bias masuk). 
3) Dinginkan dalam oksikator, lalu timbang sampai bobot tetap. 
c. Perhitungan  
          
        
 
       
Dimana : 
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W  = Bobot contoh sebelum diabukan, dalam gram 
   = Bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram 
W2 = Bobot cawan kosong, dalam gram 
3. Kadar Karbohidrat metode Luff Scrool     
Prosedur kerja dalam penentuan kadar karbohidrat sebagai berikut : 
a. Sampel ditimbang dengan seksama kurang lebih 5 g ke dalam Erlenmeyer 500 
mL. 
b. Tambahkan HCL3% sebanyak 200 mL. 
c. Hubungkan dengan kondensor dan didihkan selama 3 jam menggunakan 
pendingin tegak setelah itu dinginkan. 
d. Larutkan dengan NaOH 30 % sebanyak 15 mL, hingga pH 5,5 atau dengan 
lakmus. 
e. Tambahkan CH3COOH 3% hingga suasana asam 
f. Pindahkan isi karbohidrat ke labu 500 mL dan himpitkan dengan aquades 
kemudian homogenkan dan saring menggunakan kertas saring.. 
g. Pipet 10 mL ke dalam labu erlenmeyer 300 mL, tambahkan 25 mL larutan luff, 
masukkan batu didih dan 15 mL aquades. 
h. Panaskan hingga mendidih, diusahakan agar larutan dapat mendidih dalam waktu 
3 menit (menggunakan stopwatch) didihkan terus sampai 10 menit, dinginkan 
diatas air. 
i. Setelah dingin ditambahkan 15 mL KI 20%, 25 mL H2SO4 25%, titrasi dengan tio 
hingga kuning muda. 
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j. Teteskan amilun 1-2 tetes, titrasi kembali dengan tio secara perlahan hingga 
warna putih susu. 
k. Hasil yang diperoleh dimasukkan kedalam rumus : 
Kadar Glukosa  =                    (  )   
             (  )
      
Kadar Karbohidrat  = 0,95x Kadar glukosa 
Keterangan :  Fp (Faktor Pengencer) = 100 
4. Kadar Protein metode Kjedahl 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar protein sebagai berikut: 
a. Timbang sampel kira-kira 0,5 g, bahan tersebut dimasukkan ke dalam labu 
kjehdal. 
b. Tambahkan 2 g campuran selen dan 25 mL H2SO4 pekat serta batu didih. 
c. Panaskan mula-mula dengan api kecil, kemudian besarkan sampai mendidih dan 
larutan menjadi berwarna jernih kehijauan dan uap SO2 hilang. 
d. Biarkan dingin dan pindahkan ke dalam labu ukur 100 mL dan impitkan sampai 
tandai tera. 
e. Pipet 5 mL larutan, masukkan ke dalam labu destilasi dan tambahkan 5 mL 
NaOH 30% dan beberapa tetes indikator PP. 
f. Sulingkan selama lebih kurang 10 menit. Destilat ditampug dalam 10 mL larutan 
asam borat 2%. Lakukan destilasi sampai uap destilat tidak bereaksi basa lagi (uji 
dengan kertas pH). Setelah selesai destilasi, bilas ujung kondensor dengan air 
suling. 
g. Larutan asam borat dititrasi dengan HCL standar dengan menggunakan metal 
merah sebagai indikator. 
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h. Hasil yang diperoleh kemudian dimasukkan dalam rumus: 
Kadar Protein = (   –  )                  
 
 
Keterangan : 
W  = Berat sampel 
V1 = Volume HCl 0,01 N yang dipergunakan penitaran contoh/sampel 
V2 = Volume HCl yang digunakan penitaran blanko 
N  = Normalitas HCl 
f.k = Faktor konversi untuk protein dari makanan secara umum 6,25 
f.p = Faktor pengenceran = 20 
 
 
5. Kadar Lemak metode Gravimetri 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar lemak sebagai berikut: 
a. Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah neraca analitik, corong, gelas 
kimia, oven, labu alas bulat, alat soxhlet. 
b. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah n-heksan, waterbath, kertas 
saring, kapas bebas lemak dan aluminium foil. 
c. Prosedur Kerja 
1) Timbang sampel 2 g, lalumasukkan dalam selongsong kertas saring yang 
dialasi dengan kapas. 
2) Sumbat selongsong kertas yang berisi sampel tersebut dengan kapas, 
keringkan dalam oven pada suhu tidak lebih dari 80ºC  selama lebih kurang 1 
jam. 
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3) Masukkan sampel ke dalam alat soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu 
lemak berisi batu didih dan 250 mL n-heksana yang telah diketahui bobotnya. 
4) Panaskan dengan hotplate sementara proses ekstrak dengan n-heksana selama 
lebih kurang 4 jam. 
5) Tampung ekstrak pada labu alas bulat, kemudian sulingkan heksana dengan 
alat rotavapor untuk memisahkan pelarut dengan lemak. 
6) Keringkan ekstrak lemak dalam oven selama 1 jam. 
7) Dinginkan di desikator. 
8) Timbang wadah lemak dan wadah tanpa lemak 
d. Perhitungan: 
 
e. Ketelitian  
Kisaran hasil dua kali ulangan maksimal 5% dari nilai rata-rata hasil kadar lemak. 
Jika kisaran lebih besar dari 5% analisis harus diulang kembali. 
6. Kadar Kalsium metode ASS 
a. Pembuatan Larutan Standar Ca2+ 
1) Mengambil sebanyak 1 mL larutan induk Ca2+ 1000 ppm menggunakan pipet 
volume. 
2) Lalu mengencerkannya ke dalam labu ukur 10 mL menggunakan akuades 
menjadi larutan Ca2+ 100 ppm. 
3) Mengambil sebanyak 5 mL larutan Ca2+ 100 ppm, lalu mengencerkannya 
dalam labu ukur 50 mL menggunakan akuades menjadi larutan Ca2+ 10 ppm. 
4) Membuat larutan standar Ca2+ berbagai konsentrasi dengan menggunakan 
perhitungan:N1 x V1 = N2 x V2. 
Keterangan : 
A =  Labu Lemak Kosong 
B =  Labu Lemak + Lemak Setelah Ekstraksi 
% Lemak =    
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5) Lalu ditambahkan larutan SrCl2 sebanyak 1 mL pada masing-masing labu 
ukur, selanjutnya diencerkan dengan menggunakan aquades sampai tanda 
batas 10 mL. 
b. Preparasi Sampel 
1) Memipet larutan sampel dengan menggunaknan pipet volume 5 mL. Lalu 
dilarutkan dalam air raja 10 mL (7,5 HCl pekat : 2,5 mL HNO3 pekat). 
2) Lalu dipanaskan di atas hotpalte dan menutup gelas beker dengan 
menggunakan kaca arloji. 
3) Lalu dipanaskan hingga volume tinggal setengahnya lalu hasil campuran 
tersebut disaring menggunakan kertas saring 
4) Dimasukkan dalam labu ukur 100 mL dan ditambahkan larutan SrCl2 1 mL 
lalu diencerkan dengan aquades sampai tanda batas. 
5) Kemudian diambil 1 mL dan diencerkan dengan aquades hingga volume 10 
mL. 
c. Persiapan alat 
1) Menyalakan kompresor dan gas 
2) Menyalakan AAS 
3) Memeriksa spektrum AAS 
4) Melengkapi parameter 
5) Memilih lampu katoda Ca 
d. Pengukuran absorbansi sampel dengan AAS 
1) Awalnya dilakukan pengukuran dengan blanko terlebih dahulu. 
2) Kemudian baru dilakukan pengukuran larutan standar dari konsentrasi 
terendah ke konsentrasi tertinggi. 
7. Analisis kadar vitamin A metode Spektrofotometri UV-Vis. 
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a. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat spektrofotometer UV-
Vis, neraca analitik, sendok tanduk, gelas kimia 250 mL, gelas ukur 20 mL dan 
100 mL, labu ukur 50 mL dan 100 mL, batang pengaduk, kertas saring, pipet ukur 
10 mL, pipet tetes, corong, corong pisah, penyangga sarigan.  
b. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel, beta carotene 
p.a, aceton, potreleum benzene, KOH 15%, alcohol, aluminium foil. 
c. Prosedur kerja sebagai berikut: 
1) Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan, lalu cuci bersih alat dan bahan 
yang digunakan agar tidak ada kontaminasi dari bahan-bahan lain yang tidak 
diinginkan yang akan mempengaruhi hasil akhir. 
2) Gerus sampel dan homogenkan 
3) Sampel yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 10 gr. 
4) Maserasi dengan aceton 100 mL, tutup dengan aluminium foil dan diamkan 
selama 1 jam. 
5) Saring dengan kertas saring, kemudian ekstrak aceton di evaporator. 
6) Hasil ektrak kemudian ditambahkan KOH 15% sebanyak 5 mL. 
7) Diamkan selama 24 jam. 
8) Ekstraksi dengan potreleum benzene (pengocokan pelan) secara berulang 
sampai ekstrak potreleum benzene tidak berwarna. 
9) Impitkan pada labu takar 100 mL. 
d. Pembuatan larutan baku beta carotene 100 mg/L 
1) Beta karoten 1000 mg/L 
Timbang standar beta karoten 0,1 gram larutkan dalam labu ukur 100 mL 
dengan 15 mL aceton, tepatkan volume dengan petroleum benzene. 
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2) Beta karoten 100 mg/L 
Pipet 5 mL standar beta karoten 1000 mg/L ke labu ukur 50 mL, tepatkan 
volume dengan petroleum benzene. 
3) Beta karoten 10 mg/L 
Pipet 5 mL standar beta karoten 100 mg/L ke labu ukur 50 mL, tepatkan 
volume dengan petroleum benzene. 
4) Buat konsentrasi 0,0; 0,5; 1.0; 1.5; 2.0; 2.5; 3.0 mg/L dengan cara memipet 
masing-masing 0,0; 0,5; 1.0; 1.5; 2.0; 2.5; 3.0 mL beta karoten 10 mg/L ke 
labu ukur 10 mL, tepatkan volume dengan petroleum benzene. 
5) Pembuatan kurva benzene. 
e. Cara uji sampel 
1) Optimalkan spektofotometer sesuai petunjuk penggunaan alat 
2) Ukur serapan sampel pada panjang gelombang 450 nm 
3) Lakukan pengenceran jika konsentrasi sampel lebih besar dari konsentrasi 
larutan kerja tertinggi 
f. Perhitungan 
Beta karoten (µg/g) =                   (
  
  ⁄ )                     (  )
             ( )  
7. Kadar Zat Besi metode Spektrofotometri Absorpsi Atom Serapan (AAS). 
a. Alat 
Adapun alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelas ukur, 
erlenmeyer, pipet volume, corong, kertas saring, labu ukur 50 ml, lemari asam, 
Spektrofotometi AAS, neraca analitik. 
b. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Nitric Acid 10 ml, dan 
Aquadest. 
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c. Prosedur Kerja 
1) Gerus sampel 5 gr 
2) Tambahkan dengan Nitric Acid 10 ml 
3) Panaskan dalam lemari asam 
4) Tambahkan aquadest 25 ml 
5) Saring hingga volume sampel 50 ml 
6) Encerkan sebanyak 20 kali dalam labu ukur 50 ml 
Uji menggunakan Spektofotometri Absorpsi Atom Serapan. 
8. Organoleptik 
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 
pengindraan. Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu 
kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya rangsangan 
yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. Pengindraan dapat juga 
berarti reaksi mental (sensation) jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus). 
Reaksi atau kesan yang ditimbulkan karena adanya rangsangan dapat berupa sikap 
untuk mendekati atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai akan benda penyebab 
rangsangan. Kesadaran, kesan dan sikap terhadap rangsangan adalah reaksi psikologis 
atau reaksi subyektif. Pengukuran terhadap nilai / tingkat kesan, kesadaran dan sikap 
disebut pengukuran subyektif atau penilaian subyektif. Disebut penilaian subyektif 
karena hasil penilaian atau pengukuran sangat ditentukan oleh pelaku atau yang 
melakukan pengukuran (Anonim, 2013). 
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Tabel 3.1 
Keterangan Penilaian Mutu Hedonik Terhadap Warna, Aroma, Tekstur 
Dan Rasa 
Mutu Hedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 
1 Sangat Gelap 1 Sangat Tidak Harum 1 Sangat Tidak Keras 1 Sangat Tidak Enak 
2 Gelap 2 Tidak Harum 2 Tidak Keras 2 Tidak Enak 
3 Agak Gelap 3 Agak Tidak Harum 3 Agak Tidak Keras 3 Agak Tidak Enak 
4 Biasa/netral 4 Biasa 4 Biasa 4 Biasa 
5 Agak terang 5 Agak Harum 5 Agak Keras 5 Agak Enak 
6 Terang 6 Harum 6 Keras 6 Enak 
7 Sangat Terang 7 Sangat Harum 7 Sangat Keras 7 Sangat Enak 
Pada tabel 3.1, untuk skala penilai mutu hedonik terhadap warna, aroma, 
tekstur dan rasa memiliki range skor 1-7. untuk skor 1 adalah nilai terendah dan skor 
7 adalah nilai tertinggi. Nilai tengah atau median skor 4, digunakan untuk 
mengelompokkan nilai mutu hedonik, dimana skor <4 dikatakan buruk, dan >4 
dikatakan baik. 
Tabel 3.2 
Tingkat Penilaian Mutu Hedonik 
Mutu Hedonik 
Skor Kriteria 
1 Sangat Tidak Baik 
2 Tidak Baik 
3 Agak Tidak Baik 
4 Biasa 
5 Agak Baik 
6 Baik 
7 Sangat Baik 
Pada tabel 3.2 penilaian over All mutu hedonik, digunakan untuk melihat 
secara keseluruh mutu produk yang di teliti. Memiliki range skor 1-7. untuk skor 1 
adalah nilai terendah dan skor 7 adalah nilai tertinggi. Nilai tengah atau median skor 
4, digunakan untuk mengelompokkan nilai mutu hedonik, dimana skor <4 dinyatakan 
buruk, dan >4 dinyatakan baik. 
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Terdapat 11 tingkatan nilai untuk mengukur tingkat kesukaan konsumen 
dengan skor yang paling rendah adalah 1 dan skor yang paling tinggi adalah 11. 
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 3.3 berikut. 
 
Tabel 3.3 Tingkat Penerimaan Konsumen 
Hedonik 
1 Sangat-Sangat Tidak Suka Sekali 
2 Sangat-Sangat Tidak Suka 
3 Sangat Tidak Suka 
4 Tidak Suka 
5 Agak Tidak Suka 
6 Biasa 
7 Agak Suka 
8 Suka 
9 Sangat Suka 
10 Sangat Sangat Suka 
11 Sangat-Sangat Suka Sekali 
Untuk penilaian kesukaan atau analisis sifat sensoris suatu komoditi 
diperlukan alat instrumen, alat yang digunakan terdiri dari orang atau kelompok 
orang yang disebut panel, orang yang bertugas sebagai panel disebut panelis. 
a. Panelis 
Kriteria sebagai berikut: 
1) Tidak membedakan jenis kelamin. 
2) Sehat (tidak sakit). 
3) Tidak buta warna. 
4) Tidak dalam keadaan lapar (pukul 09.00-11.00 WITA). 
b. Pelaksanaan penilaian 
1) Waktu dan tempat 
Dilaksanakan di Universitas Negeri Makassar. 
2) Bahan dan Alat 
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Bahan yang digunakan adalah biskuit tulang ikan tuna dengan lima perlakuan. 
Sedangkan alat yang digunakan adalah formulir penilaian dan alat tulis.  
c. Langkah-langkah pada uji daya terima 
1) Mempersilahkan Panelis untuk duduk di ruangan yang telah disediakan. 
2) Membagikan sampel dengan kode sesuai variasi, formulir penilaian dan alat 
tulis. 
3) Memberikan penjelasan singkat kepada panelis tentang cara memulai dan cara 
pengisian formulir. 
4) Memberikan kesempatan kepada panelis untuk memulai dan menuliskan 
penilaian pada lembar fomulir penilaian. 
5) Mengumpulkan formulir yang telah diisi oleh panelis. 
d. Analisis Data 
Untuk mengetahui daya terima dari panelis dilakukan analisis deskriptif 
kualitatif persentase yaitu kualitatif yang diperoleh dari panelis harus dianalisis 
dahulu untuk dijadikan data kuantitatif yang diolah menggunakan SPSS.  
Skor nilai untuk mendapatkan persentase dilakukan berdasarkan kriteria 
penilain tiap uji hedonik. Skor nilai untuk mendapatkan persentase dirumuskan 
sebagai berikut (Ali, 1993:86) : 
   
 
 
 100  
Keterangan: 
% = Skor persentase 
n = Jumlah skor yang diperoleh 
N = Skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis) 
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Untuk mengubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan konsumen, 
analisisnya sama dengan analisis dengan analisis kualitatif dengan nilai yang berbeda, 
yaitu sebagai berikut: 
Nilai tertinggi     = 11 (sangat suka) 
Nilai terendah    = 1 (tidak suka) 
Jumlah kriteria yang ditentukan  = 11 kriteria 
Jumlah panelis    = 5 orang 
1) Skor maximum  = Jumlah panelis x nilai tertinggi 
= 5 x 11 = 55 
2) Skor minimum  = Jumlah panelis x nilai terendah 
= 5 x 1 = 5 
3) Persentase maximum  = (Skor Max)/(Skor Max) x 100% 
= (55)/(55)  x 100% = 100% 
4) Persentase minimum = (Skor Min)/(Skor Max) x 100% 
= (5)/(55)   x 100% = 9% 
5) Rentangan   = Persentase max–Persentase min 
= 100% - 9% = 91% 
6) Interval presentase  = Rentangan : Jumlah kriteria 
= 91 : 11 = 8,27% = 8% 
Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka dapat dibuat interval persentase 
dan kriteria kesukaan sebagai berikut. 
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Tabel 3.4 Interval Persentase dan Kriteria Kesukaan 
Persentase Kriteria Kesukaan 
92-100 Sangat-sangat suka sekali 
83-91 Sangat-sangat suka 
74-82 Sangat suka 
65-73 Suka 
56-64 Agak suka 
47-55 Biasa 
38-46 Agak tidak suka 
29-37 Tidak suka 
20-28 Sangat tidak suka 
11-19 Sangat-sangat tidak suka 
2-10 Sangat-sangat tidak suka sekali 
 
7) Validasi Data dan Reliabilitas Instrumen 
1. Validasi 
Validitas mempunyai arti sejauh mana ketetapan dan kecermatan suatu alat 
ukur dalam melakukan fungsi ukurnya. Suatu skala atau instrumen dapat dikatakan 
mempunyai validitas yang tinggi apabila instrumen tersebut menjalankan fungsi 
ukurnya, atau memberikan hasil ukur yang sesuai dengan maksud dilakukannya 
pengukuran tersebut. 
Pada penelitian ini, alat-alat yang digunakan khususnya dalam melakukan 
berbagai analisis kandungan zat gizi menggunakan peralatan laboratorium yang sudah 
sesuai standar serta metode yang digunakan merupakan metode yang telah baku. 
Sedangkan pengukur dalam penelitian ini merupakan orang-orang yang telah ahli 
dalam melakukan percobaan, khususnya dalam analisis kandungan zat gizi. 
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2. Realiabilitis  
Reliabilitas dalam penelitian ini sesuai dengan prosedur kerja, termasuk alat 
yang digunakan, sehingga konsentrasi dari bahan yang digunakan sesuai dengan 
metode yang ada. Selain itu, sebelum melakukan uji laboratorium, peneliti melakukan 
beberapa kali percobaan dalam pembuatan biskuit, sehingga diperoleh takaran-
takaran pembuatan biskuit yang tepat. Untuk menguji reliabilitasnya maka dilakukan 
pengulangan sebanyak tiga kali untuk menunjukkan bahwa instrument yang 
digunakan secara berulang menghasilkan hasil yang sama. 
8) Teknik Pengambilan dan Analisis Data 
1. Teknik Pengambilan Data 
Data dapat diperoleh setelah melakukan uji laboratorium. Uji laboratorium 
atau riset laboratorium adalah melakukan eksperimen melalui percobaan tertentu 
dengan menggunakan alat-alat atau fasilitas yang tersedia di laboratorium penelitian. 
Uji ini untuk mengetahui kadar zat gizi (Kalsium, vitamin A, zat besi, Karbohidrat, 
Protein, Lemak dan Abu). 
2. Teknik Analisis Data 
Data dianalisis berdasarkan hasil penelitian/pemeriksaan laboratorium. Data-
data kemudian diolah dengan uji beda anova sehingga dari data-data tersebut dapat 
menjawab tujuan yang ada. 
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BAB IV 
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
Penelitian analisis kandungan gizi biskuit crackers tulang ikan tuna 
dilaksanakan pada beberapa laboratorium, untuk penelitian penentuan kandungan 
kadar abu, karbohidrat, protein, dan lemak, dilakukan di Balai Besar Industri Hasil 
Perkebunan, penentuan kandungan kalsium dan zat besi dilakukan di Laboratorium 
Kimia UIN Alauddin Makassar, penentuan kandungan vitamin A dilakukan di Balai 
Besar Laboratorium Kesehatan Makassar. Penelitian ini menggunakan metode yang 
sesuai dengan SNI 01-2891-1992 dan ditunjang dengan alat-alat laboratorium yang 
memadai.Sedangkan uji organoleptik untuk tepung tulang ikan tuna dilaksanakan di 
Universitas Negeri Makassardengan bantuan 36 panelis ahli dengan beberapa 
parameter dan kriteria penilaian. Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari sampai 
Februari tahun 2018. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi pada 
biskuit crackers tulang ikan tuna dan daya terima tepung tulang ikan tuna tersebut. 
Adapun hasil penelitian dapat dilihat pada tabel di bawah ini : 
1. Zat Gizi Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
Berdasarkan hasil uji laboratorium,zat gizi biskuit crackers tulang ikan tuna 
dapat dilihat pada Gambar 4.1 berikut ini: 
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Gambar 4.1 Hasil Pemeriksaan Kadar Abu dalam 100 gram Biskuit Crackers Tulang 
Ikan Tuna Tahun 2017 
 
Data Gambar 4.1 menunjukkan bahwa kadar abu tertinggi terdapat pada 0:1 
yaitu 43,24%, dan pada biskuit crackers tulang ikan tuna terdapat formulasi 3:1 
sebanyak 42,67% selanjutnya formulasi1:1 sebanyak 16,71%, selanjutnya formulasi 
1:3 sebanyak 6,8% dan formulasi 1:0 sebanyak 1,12%. 
 
 
 
Gambar 4.2 Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi Karbohidrat dalam 100 gram Biskuit 
Crackers Tulang Ikan Tuna Tahun 2017 
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Data gambar 4.2 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat tertinggi terdapat 
pada 1:0 yaitu 43,87%, dan pada biskuit crackers tulang ikan tuna terdapat formulasi 
1:3 sebanyak 39,85% selanjutnya formulasi1:1sebanyak 28,35%, selanjutnya 
formulasi 3:1 sebanyak 14,05% dan formulasi 0:1 sebanyak 13,71%. 
 
 
Gambar 4.3 Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi Protein dalam 100 gram Biskuit 
Crackers Tulang Ikan Tuna Tahun 2017 
 
Data gambar 4.3 menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada 
1:3 yaitu 9,25%, dan pada biskuit Crackers tulang ikan tuna terdapat formulasi 1:0 
sebanyak 8,55% selanjutnya formulasi1:1sebanyak 8,54%, selanjutnya formulasi 3:1 
sebanyak 4,38% dan formulasi 0:1 sebanyak 4,04%. 
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Gambar 4.4 Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi Lemak dalam 100 gram Biskuit 
Crackers Tulang Ikan Tuna Tahun 2017 
 
Data Gambar 4.4 menunjukkan bahwa kadar lemak tertinggi terdapat pada 1:0 
yaitu 30,27%, dan pada biskuit crackers tulang ikan tuna terdapat formulasi 3:1 
sebanyak 27,25% selanjutnya formulasi 1:1 sebanyak 27,07%, selanjutnya formulasi 
0:1 sebanyak 21,87% dan formulasi 1:3 sebanyak 18,06%. 
 
 
Gambar 4.5 Hasil Pemeriksaan Kadar Kalsium (Ca) dalam 100 gram Biskuit 
Crackers Tulang Ikan Tuna Tahun 2017 
 
Data Gambar 4.5 menunjukkan bahwa kadar kalsium tertinggi terdapat pada 
formulasi 0:1 yaitu 27,82%, dan pada biskuit Crackers tulang ikan tuna terdapat 
formulasi 3:1 sebanyak 17,35% selanjutnya formulasi1:1 sebanyak 7,04%, 
selanjutnya formulasi 1:3 sebanyak 2,22% dan formulasi 1:0 sebanyak 1,49%. 
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Gambar 4.6 Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Besi (Fe) dalam 100 gram Biskuit Crackers 
Tulang Ikan Tuna Tahun 2017 
Data gambar 4.6 menunjukkan bahwa kadar zat besi tertinggi terdapat pada 
0:1 yaitu 1,717 ug/g, dan pada biskuit crackers tulang ikan tuna terdapat formulasi 
1:1 sebanyak 1,495 ug/gselanjutnya formulasi3:1sebanyak 1,316 ug/g, selanjutnya 
formulasi 1:3  sebanyak 1,275 ug/gdan formulasi 1:0 sebanyak 1,180 ug/g. 
 
 
Gambar 4.7 Hasil Pemeriksaan Kadar Vitamin A dalam 100 gram Biskuit Crackers 
Tulang Ikan Tuna Tahun 2017 
 
Data gambar 4.7 menunjukkan bahwa kadar vitamin A tertinggi terdapat pada 
1:3 yaitu 1,13 ug/g, dan pada biskuit crackers tulang ikan tuna terdapat formulasi 3:1 
sebanyak 0,93 ug/gselanjutnya formulasi 1:1sebanyak 0,85 ug/g, selanjutnya 
formulasi 1:0  sebanyak 0,79 ug/gdan formulasi 0:1 sebanyak 0,77 ug/g. 
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Gambar 4.8 Zat Gizi Dalam Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna (Thunnus Sp) 
 
Data gambar 4.8 menunjukkan bahwa zat gizi tertinggi terdapat zat gizi 
tertinggi terdapat pada zat gizi Abu berada pada formulasi 0:1 yaitu 43,24% 
karbohidrat tertinggi formulasi 1:0 sebanyak 43,87%, zat gizi protein tertinggi 
formulasi 1:3 sebanyak 9,25%, zat gizi lemak tertinggi formulasi 30,27%, zat gizi 
kalsium tertinggi formulasi 0:1 sebanyak 17,82, zat besi tertinggi formulasi 0:1 
sebanyak 1,717 ug/g dan zat gizi vitamin A tertinggi formulasi 1:3 sebanyak 1,13 
ug/g. 
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Kalsium % 1.49 17.82 7.04 2.22 17.35
Zat Besi ug/g 1.180 1.717 1.495 1.275 1.316
Vit.A ug/g 0.79 0.77 0.85 1.13 0.93
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c. Uji Daya Terima Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
Tabel 4.1 
Keterangan Penilaian Mutu Hedonik Terhadap  
Warna, Aroma, dan Tekstur 
Mutu Hedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 
1 Sangat Gelap 1 Sangat Tidak Harum 1 Sangat Tidak Keras 1 Sangat Tidak Enak 
2 Gelap 2 Tidak Harum 2 Tidak Keras 2 Tidak Enak 
3 Agak Gelap 3 Agak Tidak Harum 3 Agak Keras 3 Agak Tidak Enak 
4 Biasa 4 Biasa 4 Biasa/Netral 4 Biasa 
5 Agak Terang 5 Agak Harum 5 Agak Keras 5 Agak Enak 
6 Terang 6 Harum 6 Keras 6 Enak 
7 Sangat Terang 7 Sangat Harum 7 Sangat Keras 7 Sangat Enak 
 
Pada tabel 4.1, untuk skala penilai mutu hedonik terhadap warna, aroma dan 
tekstur memiliki range skor 1-7. Untuk skor 1 adalah nilai terendah dan skor 7 adalah 
nilai tertinggi. Nilai tengah atau median skor 4, digunakan untuk mengelompokkan 
nilai mutu hedonik, dimana skor <4 dikatakan buruk, dan >4 dikatakan baik. 
Tabel 4.2 
Uji Mutu Hedonik dalam Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna  
(Thunnus sp) 
Formulasi 
Mutu Hedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 
S K S K S K S K 
1:0 4,3 Biasa 4,9 Biasa 5,5 Agak Keras 4,9 Biasa 
0:1 3,8 Agak 
Gelap 
4,4 Biasa 3,5 Agak Tidak 
Keras 
2,9 Tidak 
Enak 
1:1 4 Biasa 4,2 Biasa 4,3 Biasa 3,8 Agak 
Tidak 
Enak 
1:3 3,3 Agak 
Gelap 
4,2 Biasa 4,6 Biasa 4,4 Biasa 
3:1 3,4 Agak 
Gelap 
4,7 Biasa 4,6 Biasa 4,1 Biasa 
Sumber: Data Primer, 2018   
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Keterangan :   K  : Kriteria  
S  : Skor  
< 4  : Kurang Baik  
> 4  : Baik  
Berdasarkan tabel 4.2 di atas, dapat diketahui bahwa mutu hedonik yang baik 
dengan skor >4 dalam Biskuit Crackers tulang ikan tuna (Thunnus sp) terdapat pada 
formulasi 1:0 yaitu 4,3 dengan kriteria biasa, pada aroma terdapat pada formulai 1:0 
yaitu 4,9 dengan kriteria biasa, pada tekstur terdapat pada formulasi 1:0 yaitu 5,5 
dengan kriteria Agak Keras, dan pada rasater dapat  pada formulasi 1:0 yaitu 4,9 
dengan kriteria biasa.  
Tabel 4.3 
Uji Over AllMutu Hedonik dalam Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna  
(Thunnus sp) 
Formulasi Uji Over All Mutu Hedonik Skor  Kriteria 
1:0 5 Agak Baik 
0:1 3,3 Agak Tidak Baik 
1:1 4,0 Biasa 
1:3 4,3 Biasa 
3:1 4,6 Biasa 
Sumber: Data Primer, 2018  
Berdasarkan Tabel 4.3 di atas, dapat diketahui bahwa  uji over all mutu 
hedonik dalam biskuit krackers Tulang ikan tuna (Thunnus sp) dari 5 formulasi 
memiliki skor >4 dengan Kriteria Agak baik dimana pada uji over all mutu hedonik 
paling tinggi pada formulasi 1:0 dengan skor 5.  
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Tabel 4.4 
Uji Hedonik dalam Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna (Thunnus sp) 
 
Formulasi 
  
Uji Hedonik  
 Skor (n 36) %  Kriteria 
1:0 253 63 Agak Suka 
0:1 178 47 Biasa 
1:1 214 57 Agak Suka 
1:3 222 57 Agak Suka 
3:1 226 59 Agak Suka 
Sumber: Data Primer, 2018  
Keterangan :  P : Panelis  
S : Skor  
Berdasarkan tabel 4.4 di atas, dapat diketahui bahwa total skor tertinggi dalam 
biskuit crackers tulang ikan tuna (Thunnus sp) terdapat pada formulasi 1:0 dengan 
total skor 253 (63%) dengan kriteria agak suka, dan terendah pada formulasi 0:1 
dengan total skor 178  (47%) dengan criteria biasa. 
 
B.Pembahasan Hasil Penelitian 
1. Analisis Zat Gizi Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
a. Kadar Abu 
Abu merupakan salah satu komponen dalam bahan makanan. Komponen ini 
terdiri dari mineral mineral seperti kalium, fosfor, natrium, magnesium, kalsium, besi, 
mangan, dan tembaga. Mineral merupakan salah satu zat gizi esensial yang 
dibutuhkan oleh tubuh dalam jumlah kecil (Nurul Mulida, 2005). 
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Berdasarkan hasil analisis kadar abu pada sampel biskuit crackers tulang ikan 
tuna, diketahui yang memiliki kandungan kadar abu paling tinggi adalah pada biskuit 
tulang ikan tuna dengan formulasi 0:1 yaitu dengan kadar abu sebanyak 43,24%,  dan 
pada biskuit Crackers tulang ikan tuna terdapat formulasi 3:1 sebanyak 42,67% 
selanjutnya formulasi 1:1 sebanyak 16,71%, selanjutnya formulasi 1:3 sebanyak 6,8% 
dan yang memiliki kadar abu yang paling rendah adalah formulasi 1:0 sebanyak 
1,12%. 
Berdasarkan hasil analisis diperoleh kadar abu rata-rata pada biskuit crackers 
tulang ikan tuna menunjukkan nilai yang relatif rendah yaitu berkisar 1,12–
43,24%.Jika dibandingkan dengan kadar abu menurut SNI No 01-2973 (1992) yaitu 
maksimal 1,5 %, dan Nurul (2005) sebesar 2,37–19,74 %. Tingginya kadar abu 
biskuit (crackers) karena penambahan konsentrasi tepung tulang ikan madidihang 
yang berbeda dan adanya pengaruh penambahan bahan tambahan pada biskuit 
(crackers) itu.  
proses evaporasi sari jeruk yang mempunyai total padatan tertinggi 
berlangsung lebih cepat sehingga kandungan air dalam tulang ikan tuna mengalami 
banyak penguapan yang mengakibatkan kadar abu meningkat (Adil, 1997 dalam 
Nurul Maulida, 2005). Kadar abu yang tinggi dalam biskuit (crackers) tepung tulang 
ikan tuna menguntungkan ditinjau dari segi nutrisi karena sebagian besar tepung 
tulang ikan mengandung unsur kalsium yang sangat dibutuhkan oleh tubuh 
(Sulaeman et al, 1995 dalam Nurul Maulida, 2005). 
Peningkatan waktu dan frekuensi hidrolisis cenderung akan meningkatkan 
kadar abu. Meningkatnya kadar abu ini disebabkan karena semakin lama waktu 
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hidrolisis yang digunakan maka kontak antara larutan pengekstrak dengan bahan akan 
semakin lama pula. Sehingga kesempatan untuk melarutkan komponen non mineral 
dalam bahan semakin besar. 
b. Kadar Karbohidrat 
Sumber utama karbohidrat didalam makanan berasal dari tumbuh-tumbuhan 
yang merupakan sumber energi utama terdapat dalam bentuk zat tepung (amylum) 
dan zat gula (mono dan disakarida). 
Karbohidrat adalah senyawa yang terdiri atas karbon, hidrogen, dan oksigen. 
Nutrient ini mencakup pati dan gula dalam berbagai bentuknya. Tanaman memiliki 
kemampuan untuk menghasilkan gula serta pati dari karbon dioksida dalam udara dan 
air dalam tanah. Manusia memperoleh karbohidrat dari sumber makanan nabatinya 
(Mary, 2011).  
Berdasarkan hasil analisis karbohidrat pada sampel biskuit crackers tulang 
ikan tuna, diketahui yang memiliki kandungan kadar karbohidrat paling tinggi adalah 
pada biskuit tepung terigu dengan formulasi 1:0 yaitu dengan kadar karbohidrat 
sebanyak 43,87% sedangkan yang memiliki kadar karbohidrat paling rendah adalah 
pada formulasi 0:1 yaitu dengan kadar karbohidrat sebanyak 13,71%.. 
Rendahnya kandungan kadar karbohidrat pada formulasi 0:1 dikarenakan 
komposisi tepung tulang ikan tuna yang mendominasi yaitu sebanyak 100 gram 
tulang ikan tuna tanpa ada tambahan tepung terigu, sehingga sumber karbohidrat 
hanya berasal dari tepung tulang ikan.  Sedangkan komposis pada formulasi 3:1 75 
gram tepung tulang ikan tuna dan 25 gram tepung terigu memiliki kandungan 
karbohidrat sebanyak 14,5%, formulasi 1:1 50 gram tepung ikan tuna dan 50 gram 
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tepung terigu sebanyak 28,35%, formulasi 1:3 25 gram tepung tulang ikan tuna dan 
75 gram tepung terigu sebanyak 39,85%, dan formulasi 1:0 dikarenakan komposisi 
tepung terigu yang mendominasi yaitu sebanyak 100 gram tepung terigu tanpa ada 
tambahan tulang ikan tuna, keempat formulasi biskuit tulang ikan tuna tersebut 
memiliki kandungan kadar karbohidrat yang tinggi dikarenakan sumber karbohidrat 
didapatkan dari bahan baku tersebut yaitu tepung terigu. 
Berdasarkan hasil analisis diperoleh kadar karbohidrat rata-rata pada 
formulasi biskuit crackers tulang ikan tuna menunjukkan nilai yang relatif rendah 
yaitu berkisar 13,71-43.87%. Kadar karbohidrat biskuit crackers tulang ikan pada 
penelitian ini lebih tinggi bila dibandingkan dengan (Marisa Marta‟ati, dkk, 2015) 
kandungan karbohidrat pada biskuit crackers tulang ikan tuna berkisar 7,27-8,67%. 
Jenis karbohidrat pada tulang ikan tuna adalah glikogen. Glikogen adalah 
polisakarida dalam tubuh hewan yang mudah larut dalam air dan berfungsi sebagai 
sumber energi (Risnoyatiningsih, 2011). Polisakarida merupakan karbohidrat yang 
tersusun atas banyak monomer (molekul gula), dan umumnya tidak berasa manis.  
Glikogen disintetis dari glukosa (Mary, 2011). Enzim glukoamilase 
memisahkan glukosa dari terminal gula non-preduksi substrat pati (Winarno, 1995 
dalam Risnoyatiningsih, 2011). Hidrolisis enzim dilakukan meggunakan bantuan 
enzim glukoamilase. Hidrolisis dengan enzim glukoamilase pada glikogen 
(Risnoyatiningsih, 2011). Hal ini yang menyebabkan hidrolisis yang terjadi pada saat 
proses pembuatan tepung tulang ikan tuna yang menyebabkan kandungan karbohidrat 
berkurang.  
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Rendahnya kandungan karbohidrat pada biskuit crackers tulang ikan tuna 
disebabkan karena unsur utama karbohidrat berasal dari tanaman. Selain itu tahap 
perebusan dan autoklafing yang dilakukan dalam pembuatan tepung tulang ikan tuna 
merupakan proses hidrolisis yang berfungsi untuk mengurangi dan menghilangkan 
kandungan makro nutrien dalam tulang. 
c. Kadar Protein 
protein merupakan zat gizi yang sangat penting, karena yang paling erat 
hubungannya dengan proses-proses kehidupan, sumber protein berasal pada hewani 
dan nabati. Protein berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai 
zat pembangun dan pengatur. Protein menghasilkan jaringan yang baru.Protein juga 
diperlukan dalam pembuatan protein-protein yang baru dengan fungsi khusus di 
dalam tubuh, yaitu enzim, hormon, dan hemoglobin. 
Berdasarkan hasil analisis protein dari sampel biskuit crackers tulang ikan, 
diketahui bahwa yang memiliki kandungan kadar protein tertinggi adalah formulasi 
1:3 dengan komposisi 25 gram tepung ikan tuna dan 74 gram tepung tulang ikan tuna, 
mengandung kadar protein sebanyak 9,22% sedangkan kandungan protein terendah 
terdapat pada formulasi 0:1 dengan komposisi 100 gram tepung tulang ikan tampa 
penambahan tepung terigu yaitu sebanyak 4,04%. 
Tingginya kadar protein pada formulasi 1:3 yaitu sebanyak 9,22% dengan 
komposisi tepung tulang ikan 25 gram dan tepung terigu 75 gram, formulasi 1:0 
kadar proteinnya sebanyak 8,55% dengan komposisi tepung terigu 100 gram tampa 
penambahan tepung tulang ikan tuna, dan formulasi 1:1 yaitu sebanyak 8,54% 
dengan komposisi tepung tulang ikan tuna 50 gram dan tepung terigu 50 gram, 
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dikarenakan pada formulasi tersebut komposisi tepung terigu yang lebih 
mendominasi.  
Rendahnya zat gizi protein pada formulasi 3:1 dan formulasi 0:1 dikarenakan 
komposisi tulang ikan tuna yang mendominasi. Pada formulasi 3:1 dengan komposisi 
75 gram tepung tulang ikan tuna dan 25 gram tepung terigu yang kadar proteinnya 
hanya sebanyak 4,38% dan formulasi 0:1 dengan komposisi 100 gram tulang ikan 
tuna tampa penambahan tepung terigu kadar proteinnya sebanyak 4,04%. 
Rendahnya kadar protein yang dimiliki biskuit tepung tulang ikan tuna dalam 
penelitian ini disebabkan adanya proses hidrolisis protein yang dilakukan secara 
berulang selama proses pembuatan tepung tulang ikan tuna dan tehnik pengolahan 
biskuit. Proses hidrolisis protein terjadi pada tahap perebusan, autoklafing, ekstraksi 
dengan NaOH dan pengovenan. Damayanthi (1994) dalam Nabil (2005) menyatakan 
bahwa protein sangat peka terhadap panas dan akan mengalami perubahan struktur 
kimia (denaturasi) akibat adanya pemanasan. 
Hal ini sejalan dengan pernyataan Harrow dan Mazur (1961) dalam Nabil 
(2005) bahwa semakin tinggi suhu hidrolisis, semakin banyak molekul protein 
menjadi tidak stabil. Pemanasan yang tinggi akan mempengaruhi ikatan-ikatan 
kovalen protein sehingga menyebabkan terjadinya degradasi pada molekul-molekul 
protein. Hasil degradasi dari molekul tersebut banyak menghasilkan turunan protein 
yang larut dalam air (Winarno 1986). Selain itu semakin tinggi suhu dan tekanan 
yang digunakan selama proses pemasakan akan membuat bahan baku yang digunakan 
semakin lunak dan hancur, ini disebabkan oleh semakin banyaknya protein yang 
terhidrolisis sehingga ikatan sekunder protein rapuh. Kondisi ini memudahkan protein 
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yang tertinggal atau belum larut pada proses hidrolisis akan ikut terbuang pada saat 
pencucian. 
Dari hasil analisis kandungan protein pada seluruh formulasi terjadi 
penurunan kandungan protein hal ini didasari pada teknik pengolahan setelah menjadi 
produk biskuit. Protein bila dipanaskan akan mengalami denaturasi. 
d. Kadar Lemak  
Lemak terbentuk dari 95% asam lemak dan giliserol. Lemak merupakan 
sumber energi, selain karbohidrat dan protein. Dengan mengonsumsi lemak secara 
berlebih, maka dapat disimpan oleh tubuh sebagai cadangan energi.Lemak memiliki 
beberapa fungsi yakni sebagai menghasilkan energi, penghasil asam lemak esensial, 
pelarut vitamin, memberi rasa kenyang, dan menghemat protein. Sumber lemak 
berbagai bahan pangan, seperti daging, ikan, telur, susu, avokad, kacang tanah, dan 
beberapa jenis sayuran mengandung lemak dan minyak (Sitiatava Rizema, 2013). 
Berdasarkan hasil analisis lemak dari beberapa sampel biskuit crackers tulang 
ikan tuna (Thunnus sp)), diketahui yang memiliki kadar lemak tertinggi yaitu pada 
formulasi 1:0 dengan jumlah kadar lemak sebanyak 30,27% sedangkan kandungan 
lemak terendah pada formulasi 1:3 yaitu 18,06%. 
Tingginya kadar lemak pada formulasi 1:0 dikarenakan komposisi tepung 
terigu yang mendominasi pada formulasi ini yaitu 100 gram tepung terigu tanpa ada 
tambahan tulang ikan tuna. Rendahnya kadar lemak pada formulasi 1:3 dikarenakan 
komposisi tepung terigu yang mendominasi pada formulasi ini yaitu 75 gram tepung 
terigu dan 25 gram tulang ikan tuna.  
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Dogerskog (1977) dalam Nabil (2005) menyatakan bahwa selama proses 
perebusan atau pengolahan, bahan makanan terpengaruh dalam banyak hal termasuk 
perubahan protein, lemak dan karbohidrat yang dapat menyebabkan perubahan baik 
positif maupun negatif terhadap kualitas dan status gizinya. Winarno (1986) dalam 
Nabil (2005) menyatakan bahwa pemanasan pada suhu tinggi akan mempercepat 
gerakan-gerakan molekul lemak sehingga jarak antara molekul menjadi besar, dengan 
demikian akan memudahkan pengeluaran lemak dari bahan.  
Akan tetapi yang menyebabkan meningkatnya kadar lemak pada biskuit 
tulang ikan tuna dipengaruhi oleh komposisi bahan lain diluar bahan baku, yaitu 
margarin. Dalam 100 gram margarin memiliki kadar lemak yaitu sebanyak 8 gram. 
Pada formulasi 1:0, formulasi 0:1 dan 1:1 terjadi perbedaan di masing-masing 
percobaan hal ini disebabkan karena peneliti tidak dapat mengontrol pengaruh-
pengaruh dari luar pada saat melakukan penelitian misalnya penggunaan regent baru 
dan pada saat menghomogenkan sampel.  
Berdasarkan Angka Kecukupan Lemak yang dianjurkan untuk orang 
Indonesia (perorang perhari) bayi/anak-anak yaitu 34-72 gram. Dengan adanya 
kandungan protein pada biskuit crakers tulang ikantuna, maka biskuit tersebut dapat 
digunakan sebagai alternatif dan makanan tambahan untuk memenuhi kebutuhan gizi 
masyarakat. 
Konsumsi lemak sebanyak 15-30 % kebutuhan energi total dianggap baik 
untuk kesehatan. Jumlah ini memenuhi kebutuhan akan asam lemak esensial dan 
untuk membantu penyerapan vitamin larut lemak. Di antara lemak yang dikonsumsi 
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sehari-hari dianjurkan paling banyak 10% dari kebutuhan energi total berasal dari 
lemak jenuh, dan 3-7% dari lemak tidak jenuh ganda (Syarfaini, 2012). 
e. Kadar Kalsium 
Hasil penelitian para pakar menunjukkan bahwa tubuh manusia berkandungan 
sekitar 22 gram kalsium perkilogram berat badannya tanpa lemak.Daripadanya 
(jumlah itu) sekitar 99% kalsium terdapan dalam tulang dan gigi. 
Tubuh kita mengandung kalsium yang lebih banyak dibandingkan mineral 
lain. Diperkirakan, 2% berat badan orang dewasa atau sekitar 1,2-1,4 kg terdiri 
kalsium. Namun, pada bayi hana terkandung sedikit kalsium (25-30 gram). Setelah 
usia 20 tahun, secara normal akan terjadi penambahan sekitar 1,200 gram kalsium di 
dalam tulang rawan dan gigi, sisanya terdapat dalam cairan tubuh dan jaringan lunak 
(Setiatava Rizema, 2013). Penentuan kadar kalsium pada penelitian ini menggunakan 
alat Spektofotometer Serapan Atom (SSA). 
Berdasarkan hasil analisis kalsium pada sampel biskuit crackers tulang ikan 
tuna, diketahui yang memiliki kandungan kadar kalsium Ca paling tinggi adalah pada 
biskuit tepung tulang ikan tuna dengan formulasi 0:1 yaitu dengan kadar kalsium Ca 
sebanyak 17,82% sedangkan yang memiliki kadar kalsium Ca paling rendah adalah 
pada formulasi 1:0 yaitu dengan kadar kalsium Ca tampa penambahan tepung tulang 
ikan tuna sebanyak 1,49%.. 
Rendahnya kandungan kadar kalsium pada formulasi 1:0 dikarenakan 
komposisi tepung terigu yang mendominasi yaitu sebanyak 100 gram tepung terigu 
tanpa ada tambahan tulang ikan tuna, sehingga sumber kalsium Ca hanya berasal dari 
tepung terigu. Sedangkan komposis pada formulasi 1:3 25 gram tepung tulang ikan 
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tuna dan 75 gram tepung terigu memiliki kandungan kalsium Ca sebanyak 2,22%, 
formulasi 1:1 50 gram tepung ikan tuna dan 50 gram tepung terigu sebanyak 7,04%, 
formulasi 3:1 75 gram tepung tulang ikan tuna dan 25 gram tepung terigu sebanyak 
17,35%, dan formulasi 0:1 dikarenakan komposisi tepung tulang ikan tuna yang 
mendominasi yaitu sebanyak 100 gram tepung tulang ikan tuna tanpa ada tambahan 
tepung terigu sebanyak 17,82%, keempat formulasi biskuit crackers tulang ikan tuna 
tersebut memiliki kandungan kadar kalsium Ca yang tinggi dikarenakan sumber 
kalsium didapatkan dari bahan baku tersebut yaitu tepung tulang ikan tuna. 
Dibandingkan dengan penelitian Nurul maulidia (2005), nilai kadar 
kalsiumnya adalah 2,42-2,53% lebih kecil dari penelitian ini. Peran kalsium bagi 
kesehatan tulang dan gigi itu sangat penting, karena jika kebutuhan harian kalsium 
tubuh tidak tercukup, maka mekanisme tubuh akan mengambil kalsium yang terdapat 
pada jaringan keras tubuh seperti tulang dan gigi. Karena jaringan keras tersebut 
merupakan cadangan kalsium di dalam tubuh. Apabila kurang asupan gizi kalsium 
setiap harinya akan menyebabkan berkurangnya kandungan kalsium dalam jaringan 
keras yang bisa menyebabkan osteoporosis atau tulang yang keropos. Kalsium juga 
mengatur pekerjaan hormon-hormon dan faktor pertumbuhan (Almatsier, 2004). 
Dengan begitu pentingnya peran kalsium di dalam tubuh maka perlu 
memperhatikan jenis makanan yang memiliki kandungan kalsium yang tinggi. 
Mengenai kandungan zat gizi di dalam makanan, al-Qur‟an memberi kita 
petunjuk untuk mengkaji atau memperhatikan tentang kandungan zat gizi dalam 
makanan, Allah berfirman dalam QS „Abasa/80 : 24. 
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 ِزُظىَيۡلَف  ُه  َسو ِۡلۡٱ  ًِ ِماَعَط  ّ َلِإَۦٰٓ ١١  
 
Terjemahnya : 
Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya (Kemenag RI, 2010: 
585). 
 
Ayat diatas menjelaskan bahwa hendaknya manusia mau memikirkan tentang 
kejadian dirinya dan makanan yang dimakannya. Bagaimana hal itu diciptakan dan 
disediakan untuknya sehingga bisa dijadikan makanan yang menunjang kelangsungan 
hidupnya. Disamping itu ia pun bisa merasakan kelezatan makanan yang menunjang 
kekuatan tubuhnya agar tetap terjaga sampai batas umur yang telah ditentukan 
untuknya (Al-Maraghi, 1985: 79). 
Diterangkan dalam ayat tersebut bahwa hendaknya manusia merenungkan, 
bagaimana Allah swt mengatur dan menyediakan makanan yang mereka butuhkan 
sehari-hari. Selain itu ayat tersebut juga mengajak manusia memerhatikan dirinya, 
mengajak untuk memerhatikan bahan makanannya dengan mata kepala dan mata hati. 
Allah swt mengatakan kalau manusia hendak melaksanakan tugasnya dengan baik 
maka hendaklah manusia itu melihat ke makanannya, memerhatikan serta 
merenungkan bagaimana proses yang dilaluinya sehingga siap dimakan. 
f. Kadar Zat Besi 
Zat besi (Fe) merupakan microelement esensial bagi tubuh. Zat ini terutama 
diperlukan dalam hemopobesis (pembentuk darah), yaitu dalam sintesa hemoglobin 
(Hb).Di samping itu bebagai jenis enzim memerlikan Fe sebagai faktor penggiat. 
Penentuan kadar zat besi pada penelitian ini menggunakan alat Spektofotometer 
Serapan Atom (SSA).   
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Berdasarkan hasil analisis kadar zat besi dari beberapa sampel biskuit crackers 
tulang ikan tuna (Thunnus sp), bahwa yang memiliki kandungan zat besi tertinggi 
pada formulasi 0:1 yaitu 1,717 ug/g, sedangkan biskuit tulang ikan tuna yang 
memiliki kandungan zat besi terendah pada formulasi 1:0 yaitu 1,180 ug/g. 
Tingginya kandungan zat besi pada formulasi 0:1 dengan komposisi 100 gram 
tulang ikan tuna tambah penambahan tepung terigu yaitu 1,717 ug/g dikarenakan 
komposisi tulang ikan ikan tuna yang mendominasi. 
Rendahnya kandungan zat besi pada formulasi 1:0 dengan komposisi tepung 
terigu 100 gram tanpa ada tambahan tulang ikan tuna yaitu sebanyak 1,180ug/g, 
dikarenakan tepung terigu yang mendominasi sebanyak 100 gram tanpa ada 
tambahan tulang ikan tuna.  
Faktor yang menyebabkan rendahnya kandungan zat besi pada tepung tulang 
ikan tuna dikarenkan proses pemanasan dapat mendegradasi heme sehingga 
bioavailabilitas heme iron akan menjadi rendah. Semakin lama proses pemanasan 
akan menyebabkan solubility zat besi semakin rendah. 
Berdasarkan Angka Kecukupan Mineral yang dianjurkan untuk orang 
Indonesia (perorang perhari) kebutuhan mineral besi (Fe) bayi/anak-anak sebesar 7-
20 mg perhari sedangkan kebutuhan zat besi anak usia 7-9 tahun sebesar 10 mg 
perhari dan usia 10-12 tahun sebesar 20 mg. Dengan adanya kandungan zat besi dari 
tepung tulang ikan tuna setidaknya memberikan kontribusi terhadapat anak yang 
mengalami gizi kurang dengan mengolahatau melakukan fortifikasi tepung tulang 
ikan tuna dengan bahan makanan lain.  
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Kebutuhan tubuh akan zat besi ialah untuk mengimbangi sejumlah kecil zat 
besi yang secara konstan dikeluarkan tubuh, terutama lewat urine. Juga untuk 
menggantikan kehilangan zat besi lewat darah haid. Selain itu untuk pembentukan 
hemoglobin baru pada kehamilan, masa kanak-kanak dan remaja. Pada laktasi, 
berfungsi untuk untuk sekresi air susu. Serta untuk mengimbangi kehilangan zat besi 
akibat pendarahan (Mary, 2011). 
Menurut Muchtadi (2009) peranan zat besi sangat penting bagi pertumbuhan 
anak. Kekurangan zat besi bisa menyebabkan anemia, yang dapat menyebabkan 
kelelahan, kelemahan, dan mudah marah. Zat besi juga dapat mempengaruhi 
perkembangan otak pada anak, anemia dapat menyebabkan masalah perkembangan 
kognitif jangka panjang. 
h. Kadar Vitamin A 
Vitamin A adalah salah satu jenis vitamin yang aktif dimana sangat mudah 
sekali larut ke dalam jaringan lemak yang kemudian akan di teruskan pada hati untuk 
di simpan. Vitamin A sering juga di kenal sebagai Retinol yang mana fungsinya 
sangat penting sekali untuk menjaga kesehatan mata dan juga membuat tubuh anda 
sehat dan juga dapat di jadikan bahan kecantikan yang alami. Untuk itulah sangat  
penting sekali mengkonsumsi vitamin A agar anda lebih sehat (Ma'ruf, 2014). 
Penentuan kadarvitamin A pada penelitian ini menggunakan alat Spektrofotometri 
UV-VIS. 
Berdasarkan hasil analisis kadar vitamin A dari beberapa sampel biskuit 
crackers tulang ikan tuna (Thunnus sp), diketahui kadar vitamin A pada beberapa 
sampel biskuit crackers, formulasi 1:0 megandung vitamin A sebesar 0,79 ug/g, 
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dengan bahan yang digunakan pada formulasi ini adalah 100 gram tepung terigu 
tanpa tambahan tulang ikan tuna, formulasi 0:1 mengandung kadar vitamin A sebesar 
0,77 ug/g, dengan bahan yang digunakakan pada formulasi ini adalah 100 gram 
tulang ikan tuna tampa penambahan tepung terigu, formulasi 1:1 mengandung kadar 
vitamin A sebesar 0,85 mg, dengan komposisi 50 gram tepung terigu dan 50 gram 
tulang ikan tuna, formulasi 1:3 mengandung kadar vitamin A sebesar 1,13 ug/g, 
dengan komposisi  25 gram tulang ikan tuna dan 75 gram tepung terigu dan formulasi 
3:1 mengandung kadar vitamin A sebesar 0,93 ug/g, dengan komposisi 75 gram 
tulang ikan tuna dan 25 gram tepung terigu. 
Kandungan kadar vitamin A biskuit tulang ikan tuna (Thunnus sp), paling 
tinggi terdapat pada formulasi 1:3 hal ini dikarenakan komposisi tepung terigu yang 
mendominasi. Rendahnya kadar vitamin A pada formulasi 0:1 dikarenakan komposisi 
tulang ikan tuna yang mendominasi yaitu dengan komposisi tulang ikan tuna 
sebanyak 100 gram tanpa ada tepung terigu. 
Terjadi perbedaan di masing-masing percobaan hal ini desebabkan karena 
peneliti tidak dapat mengontrol pengaruh-pengaruh dari luar pada saat melakukan 
penelitian misalnya penggunaan regent (cairan reaksi kimia) dan pada saat 
menghomogenkan sampel. 
Menurut Amaya (2004) apapun metode proses pengolahan yang dilakukan, 
kadar vitamin A akan mengalami penurunan terutama dengan waktu proses yang 
lebih lama, temperature proses yang lebih tinggi dan adanya pemotongan atau 
penghancuran. Proses penghancuran ini membuat luas permukaan bahan yang lebih 
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luas dari semula, sehingga makin luas permukaan makan kontak dengan udara juga 
lebih besar.  
Menurut Mary (2011),vitamin A dan karoten tidak akan rusak oleh sebagian 
besar cara memasak, namun sebagian diantaranya hilang kalau dimasak dengan suhu 
yang tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian ini dimana kandungan vitamin A pada 
biskuit crackers tulang ikan tuna hanya berkisar 0,77-1,13 ug/g, hal ini disebabkan 
karena dalam proses pembuatannya dilakukan perebusan berulang dengan suhu 
1000C, presto, autoclaving, pengeringan selama 8 jam dan pemanggangan oven 
selama 15 menit dalam 1000C. Sehingga kandungan vitamin A pada biskuit crackers 
tulang ikan tuna ini tidak cukup untuk memenuhi kebutuhan vitamin A pada anak, 
kecukupan konsumsi Vitamin A yang dianjurkan untuk anak berkisar 1.200-2.400ug. 
2. Uji Organoleptik Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
 Daya terima atau preferensi makanan dapat didefinisikan sebagai tingkat 
kesukaan atau ketidak sukaan individu terhadap suatu jenis makanan.Diduga tingkat 
kesukaan ini sangat beragam pada setiap individu. sehingga akan berpengaruh 
terhadap konsumsi pangan. 
a. Uji Daya Terima Warna Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
Penampakan warna suatu bahan pangan merupakan faktor utama yang dinilai 
sebelum pertimbangan lain, seperti rasa dan nilai gizi. Menurut Winarno (1997) 
dalam Zuhrina (2011: 29), suatu bahan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya 
sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang 
atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya. Warna makanan 
yang menarik dan tampak alamiah dapat meningkatkan cita rasa. 
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Berdasarkan penilaian panelis terhadap biskuit crackers tulang ikan tuna 
kriteria warna biasa untuk formulasi 1:0 dengan total skor 4,3, untuk formulasi 0:1 
berwarna agak gelap dengan total skor 3,8, untuk formulasi 1:1 berwarna biasa 
dengan total skor 4, untuk formulasi 1:3 berwarna agak gelap dengan total skor 3,3  
serta formulasi 3:1 berwarna agak gelap dengan total skor 3,4.  
Penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria warna 
skornya 4,0. Mengacu pada hal itu warna yang sesuai dengan kriteria panelis terhadap 
biskuit crackers adalah formulasi 1:0 dan formulasi 1:1, namun yang lebih tinggi 
skornya adalah formulasi 1:0. 
Warna merupakan elemen yang sangat penting dalam seni lukis, karena warna 
sebagai efek cahaya yang memberi kesan pada mata, sehingga dapat menghadirkan 
karakter dari suatu bentuk yang secara psikologis mempengaruhi perasaan. Hal ini 
tidak jauh berbeda dalam proses membuat makanan, warna mampu menjadi daya 
tarik yang luar biasa bagi konsumen (Gulendra, 2010 dalam Amriani, 2017). 
Mutu bahan pangan pada umumnya tergantung pada beberapa faktor. Faktor-
faktor tersebut antara lain cita rasa, tekstur, nilai gizi, mikrobiologis, dan warna. 
Sebelum faktor lain dipertimbangkan, secara visual faktor warna akan tampil lebih 
dulu (Winarno, 1997 dalam Nurul, 2005). Faktor warna tersebut akan menjadi 
pertimbangan pertama ketika bahan makanan itu dipilih. Suatu bahan pangan yang 
dinilai bergizi dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna 
yang seharusnya (Soekarto, 1985 dalam Nurul, 2005). 
b.  Uji Mutu Hedonik Kriteria Aroma Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
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Aroma/bau merupakan salah satu parameter yang menentukan rasa enak suatu 
makanan. Dalam banyak hal, aroma/bau memiliki daya tarik tersendiri untuk 
menentukan rasa enak dari produk makanan itu sendiri. Dalam industri pangan, uji 
terhadap aroma dianggap penting karena cepat dapat memberikan penilaian terhadap 
hasil produksinya, apakah produksinya disukai atau tidak disukai oleh konsumen 
(Soekarto, 1990 dalam Hidayat, 2014). 
Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat 
dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera. 
Timbulnya aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah 
menguap sebagai akibat atau reaksi karena pekerjaan enzim atau dapat juga terbentuk 
tanpa bantuan reaksi enzim (Zuhrina, 2011). 
Berdasarkan penilaian panelis terhadap aroma biskuit crackers tulang ikan 
tuna untuk semua formulasi memiliki kriteria aroma biasa. Untuk formulasi 1:0 
dengan skor 4,9 formulasi 0:1 dengan skor 4,4, formulasi 1:1 dengan skor 4,2, 
formulasi 1:3 dengan skor 4,2, dan formulasi 3:1 dengan skor 4,7. Berdasarkan 
penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria aroma skornya 4,0. 
Mengacu pada hal itu aroma yang sesuai dengan kriteria panelis terhadap biskuit 
adalah semua formulasi namun yang lebih tinggi skornya adalah formulasi 1:0. 
Komposisi dengan 100 gram tepung terigu.  
Aroma makanan dalam banyak hal menentukan enak atau tidaknya makanan 
bahkan aroma atau bau-bauan lebih kompleks dari pada rasa dan kepekaan indera 
pembauan biasanya lebih tinggi dari indera pencicipan bahkan industri pangan 
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menganggap sangat penting terhadap uji bau karena dapat dengan cepat memberikan 
hasil penilaian apakah produk disukai atau tidak (Winarno, 2004 dalam Putra 2015). 
c. Uji Mutu Hedonik Kriteria Tekstur Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
Tekstur suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan 
pangan tersebut. Dari penelitian-penelitian yang dilakukan diperoleh bahwa 
perubahan tekstur bahan dapat mengubah rasa dan bau yang timbul karena dapat 
mempengaruhi kecepatan timbulnya rangsangan terhadap sel olfaktori dan kelenjar 
air (Winarno, 1997 dalam Nurul 2015). 
Tekstur adalah nilai raba pada suatu permukaan, baik itu nyata maupun semu. 
Suatu permukaan mungkin kasar, halus, keras atau lunak, kasar atau licin. 
Konsistensi atau tekstur makanan juga merupakan komponen yang turut menentukan 
cita rasa makanan karena sensitifitas indera cita rasa dipengaruhi oleh konsistensi 
makanan. Makanan yang berkonsistensi padat atau kental akan memberikan 
rangsangan lebih lambat terhadap indera manusia. 
Berdasarkan penilaian panelis terhadap tekstur biskuit crackers tulang ikan 
tuna untuk formulasi 1:0 bertekstur agak keras dengan skor 5,5, formulasi 0:1 
bertekstur agak tidak keras dengan skor 3,5, formulasi 1:1 bertekstur biasa dengan 
skor 4,3, formulasi 1:3 bertekstur biasa dengan skor 4,6  dan formulasi 3:1 bertekstur 
biasa dengan skor 4,6. 
Berdasarkan penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria 
tekstur skornya 4,0. Mengacu pada hal tersebut tekstur yang tidak sesuai dengan 
criteria penelis terhadap biskuit crackers yaitu 0:1, sedangkan formulasi 1:0,1:1, 1:3 
dan 3:1 telah sesuai dengan kriteria penelis terhadap biskuit tulang ikan tuna. 
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Tekstur biskuit crackers terbuat dari tepung tulang ikan tuna kurang disukai 
kinsmen karena memiliki tekstur yang mudah rapuh. Banyak hal yang mempengaruhi 
tekstur pada bahan pangan antara lain: rasio kandungan protein, lemak, jenis protein, 
suhu pengolahan, kadar air dan aktivitas air.  
Tekstur merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi pilihan konsumen 
terhadap suatu produk pangan. Tekstur merupakan sekelompok sifat fisik yang 
ditimbulkan oleh elemen struktural bahan pangan yang dapat dirasakan (Purnomo, 
1995). 
Umumnya konsumen menyukai makanan yang mempunyai tekstur yang tinggi. 
Alasannya karena konsumen menyukai bahan pangan yang agak basah serta mudah 
dikunyah. Jadi kebasahan, empuk, mudah dikunyah, merupakan faktor tekstur yang 
dikehendaki (Purnomo 1995). 
 
d. Uji Mutu Hedonik Kriteria Rasa Biskuit Crackers Tulang Ikan Tuna 
Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan keputusan 
konsumen dalam menerima atau menolak suatu produk makanan adalah parameter 
rasa. Rasa dimulai melalui tanggapan rangsangan kimiawi oleh indera pencicip 
(lidah), sampai akhirnya terjadi keseluruhan interaksi antara sifat-sifat aroma, rasa, 
dan tekstur sebagai keseluruhan rasa makanan.  
Agar suatu senyawa dapat dikenali rasanya, senyawa tersebut harus larut 
dalam air liur sehingga dapat mengadakan hubungan mikrovillus dan impuls yang 
terbentuk dikirim melalui syaraf ke pusat syaraf.  
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Dengan rasa tersebut, konsumen dapat memutuskan menerima atau menolak 
produk tersebut. Ada 4 jenis rasa dasar yang dikenali yaitu: manis, asin, asam, dan 
pahit. Sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan dari rasa dasar (Soekarto, 1985). 
Berdasarkan penilaian panelis terhadap rasa biskuit crackers biskuit tulang 
ikan tuna untuk formulasi 1:0, 1:3 dan 3:1 memiliki kriteria rasa biasa dengan skor 
masing-masing 5,5, 4,4 dan 4,1, formulasi 0:1 memiliki kriteria rasa tidak enak skor 
2,9, sedangkan formulasi 1:1 memiliki kriteria rasa agak tidak enak dengan skor 3,8. 
Penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria rasa skornya 
4,0. Mengacu pada hal itu rasa yang sesuai dengan kriteria panelis terhadap biskuit 
adalah semua formulasi, dengan total skor tertinggi pada formulasi 1:0 dengan skor 
4,9, formulasi 1:3 dengan skor 4,4, formulasi 3:1 dengan skor 4,1, kemudian 
formulasi 1:1 dengan skor 3,8 dan formulasi 0:1 dengan skor 2,9. 
Menurut Mega (2006) menyatakan bahwa rasa merupakan faktor yang sangat 
menentukan keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk. 
Meskipun warna dan aroma suatu produk baik tetapi rasanya tidak enak maka 
makanan tersebut akan ditolak. 
e. Uji Mutu Hedonik Over All Biskuit Crackers 
 Adapun uji over all mutu hedonik berfungsi untuk mengetahui secara 
keseluruhan mengenai baik tidaknya produk biskuit crackers tersebut.Berdasarkan uji 
mutu hedonik secara keseluruhan dapat dilihat penilaian panelis pada biskut crackers 
tulang ikan tuna (Thunnus sp). 
 Untuk semua formulasi pada pengujian ini memiliki kriteria agak baik yaitu 
formulasi 1:0 memiliki skor 5, formulasi 1:1, 1:3 dan 3:1 memiliki kriteria biasa 
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dengan skor masing-masing 4,0, 4,3, dan 4,6. Dan formulasi 0:1  memiliki kriteria 
agak tidak baik dengan skor 3,3.  
 Peningkatan kesukaan panelis terhadap keseluruhan biskuit crackers sangat 
dipengaruhi oleh peningkatan jumlah penggunaan tepung terigu dan tepung tulang 
ikan tuna. Hasil tersebut menunjukkan bahwa secara keseluruhan biskuit crackers 
yang terbuat dari tepung terigu memberikan karakteristik sensori yang paling disukai 
konsumen.Peningkatan jumlah tepung tulang ikan memberikan warna coklat, aroma 
tulang yang kuat, dan tekstur biskuit crackers yang agak mudah rapuh sehingga 
cukup berbeda dengan karakteristik biskuit crackers dari terigu yang umum 
dikonsumsi masyarakat. 
f. Uji Hedonik dalam Biskuit Crackers 
Uji hedonik digunakan untusk menilai tingkat kesukaan panelis terhadap 
produk biskuit crackers tulang ikan tuna. Berdasarkan uji hedonik dapat dilihat 
penilaian panelis pada biskuit crackers tulang ikan tuna untuk formulasi 1:0 memiliki 
skor sebanyak 253 (63%) dengan kategori agak suka, formulasi 0:1 dengan total skor 
178 (46) dengan kategori agak tidak suka, formulasi 1:1 dengan total skor 214 (57%) 
dengan kategori agak suka, formulasi 1:3 dengan total skor 222 (57%) dengan 
kategori suka dan formulasi 3:1 dengan skor 226 (59%) dengan kategori agak suka, 
pada data tesebut dapat diketahui uji hedonik dalam biskuit crackers tulang ikan tuna 
terdapat pada  formulasi 1:0 dengan total skor sama yaitu 253 (63%) dengan kriteria 
suka, dan terendah pada formulasi 0:1 dengan total skor 178 (46%) dengan biasa. 
g. Uji Statistik 
113 
 
 
 
Perhitungan statistika dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh 
pemberian substitusi terhadap mutu dari biskuit crackers, jenis uji yang digunakan 
komperatif berpasangan karena penelitian lebih dari dua kelompok, karena data tidak 
terdistribusi normal (P<0,05) maka menggunakan uji friedman. Kriteria kemaknaan 
dari uji friedman (P<0,05) bermakna, dan (P>0,05) tidak bermakna. 
Hasil penelitian kriteria warna menunjukkan nilai P = 0,002 pemberian tulang 
ikan tuna pada biskuit crackers tulang ikan tuna bermakna (P<0.05) terhadap warna, 
artinya pemberian tulang ikan tuna pada olahan biskuit crackers tulang ikan tuna 
mempengaruhi kualitas warna dari biskuit crackers itu sendiri.  
Hasil penelitian kriteria aroma menunjukkan niali P = 0, 115 pemberian 
tulang ikan tuna pada biskuit crackers tulang ikan tuna tidak bermakna (P>0,05) yaitu 
terhadap aroma, artinya pemberian tulang ikan tuna pada olahan biskuit crackers 
tulang ikan tuna tidak mempengaruhi kualitas aroma dari biskuit crackers itu sendiri.  
Hasil penelitian kriteria tekstur menunjukkan nilai P = 0,000 pemberian 
tulang ikan tuna pada biskuit crackers tulang ikan tuna bermakna (P<0,05) terhadap 
tekstur, artinya pemberian tulang ikan tuna pada olahan biskuit crackers tulang ikan 
tuna mempengaruhi kualitas tekstur dari biskuit itu sendiri.  
Hasil penelitian kriteria rasa menunjukkan nilai P = 0,000 pemberian tepung 
tulang ikan tuna pada biskuit crackers tulang ikan tuna bermakna (P<0,05) terhadap 
rasa, artinya pemberian tulang ikan tuna pada olahan biskuit crackers tulang ikan tuna 
mempengaruhi kualitas rasa dari biskuit itu sendiri.  
Hasil penelitian uji statistik over all mutu hedonik menunjukkan nilai P = 0,000 
pemberian tulang ikan tuna pada biskuit crackers tulang ikan tuna bermakna (P<0.05) 
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artinya pemberian tulang ikan tuna pada biskuit crackers tulang ikan tuna 
berpengaruh secara signifikan terhadap kualitas dari biskuit. Selanjutnya hasil 
penelitian pada uji hedonik nilai P = 0,000 menunjukkan pemberian tulang ikan tuna 
pada biskuit crackers berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap daya terima atau tingkat 
kesukaan panelis. 
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian biskuit crackers tulang ikan tuna dalam 100 
gram, maka dapat di tarik beberapa kesimpulan : 
1. Kadar abu biskuit crackers tulang ikan tuna paling tinggi terdapat pada 
perbandingan 0:1 dengan kandungan kadar abu sebanyak 43,24%. 
2. Kadar karbohidrat biskuit crackers tulang ikan tuna paling tinggi terdapat 
pada perbandingan 1:0 dengan kandungan karbohidrat sebanyak 43,88 %. 
3. Kadar protein biskuit crackers tulang ikan tuna paling tinggi terdapat pada 
perbandingan 1:3 dengan kandungan protein sebanyak 9,25 %. 
4. Kadar lemak biskuit crackers tulang ikan tuna paling tinggi terdapat pada 
perbandingan 1:0 dengan  kandungan lemak sebanyak 30,27 %. 
5. Kadar kalsium biskuit crackers tulang ikan tuna paling tinggi terdapat pada 
perbandingan 0:1 dengan kandungan kalsium sebanyak 17,82%. 
6. Kadar zat besi biskuit crackers tulang ikan tuna paling tinggi terdapat pada 
perbandingan 0:1 dengan kandungan zat besi sebanyak 1,717 ug/g. 
7. Kadar vitamin A biskuit crackers tulang ikan tuna paling tinggi terdapat pada 
perbandingan 1:3 dengan kandungan vitamin A sebanyak 1,13 ug/g. 
8. Uji hedonik dan uji mutu hedonik terhadap biskuit crackers tulang ikan tuna 
paling disuka dan mempunya kualitas baik adalah biskuit crackers dengan 
perbandingan 3:1.Uji Friedman untuk analisa organoleptik menunjukkan ada 
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pengaruh kualitas biskuit crackers dari aspek warna, tekstur, rasa, mutu 
overall dan tingkat kesukaan sedangkan dari aspek aroma tidak ada pengaruh. 
 
B. Saran 
Berdasarkan hasil penelitian, maka saran yang dapat dikemukakan adalah 
sebagai berikut : 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan biskuit 
crackers tulang ikan tuna. 
2. Pemanfaatan tepung tulang ikan biskuit crackers dapat dipublikasikan pada 
pada produk perikanan lain misalnya kulit pangsit, kerupuk dan lain-lainnya. 
3. Uji organoleptik sebaiknya dilakukan pada penelis sesuai dengan sasaran 
peneliti. 
4. Bagi masyarakat dapat membuat biskuit crackers untuk menjadi makanan 
layak konsumsi sebagai makanan tambahan guna memenuhi kebutuhan zat 
gizi perharinya. 
5. Peneliti untuk selanjutnya disarankan untuk melakukan penelitian dengan 
formulasi yang berbeda selain yang telah diteliti. 
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LAMPIRAN I 
RESEP FORMULASI BISKUIT CRACKERS TULANG IKAN 
TUNA 
Bahan Kontrol 100% : 0 
BTI 
0% : 100% 
BTI 
50% : 50% 
BTI 
25% : 75% 
BTI 
75% : 25% 
Tepung terigu (g) 100 0 50 75 25 
Tepung Tulang Ikan 
Tuna (g) 0 100 50 25 75 
Margarine (g) 30 30 30 30 30 
Gula halus (g) 3 3 3 3 3 
Garam (g) 0,3 0,3 0,3 0,3 03 
Daun seledri (g) 2 2 2 2 2 
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LAMPIRAN 2 
SCORE SHEET MUTU HEDONIK BISKUIT CRACKERS  
Nama   : _______________   Jenis Kelamin : L / P 
Tanggal Pengujian : _______________ 
Deskripsi Produk : ................. 
 Dihadapan Anda disajikan beberapa produk biskut crackers dengan tambahan 
tulang ikan tuna (Thunnus Sp.). Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap 
warna, aroma, tekstur dan rasa dari produk tersebut berdasarkan skala berikut: 
 
Uji Mutu Hedonik Formula F0 F1 F2 F3 F4 
Warna 
1 Sangat gelap      
2 Gelap      
3 Agak gelap      
4 Biasa/netral      
5 Agak terang      
6 Terang       
7 Sangat terang      
Aroma 
1 Sangat tidak harum      
2 Tidak harum      
3 Agak tidak harum      
4 Biasa      
5 Agak harum      
6 Harum      
7 Sangat harum      
Tekstur 
1 Sangat tidak keras      
2 Tidak keras      
3 Agak tidak keras      
4 Biasa      
5 Agak keras      
6 keras      
7 Sangat keras      
Rasa 
1 Sangat tidak enak      
2 Tidak enak      
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3 Agak tidak enak      
4 Biasa      
5 Agak enak      
6 Enak      
7 Sangat enak      
Over All 
1 Sangat tidak baik      
2 Tidak baik      
3 Agak tidak baik      
4 Biasa      
5 Agak baik      
6 Baik      
7 Sangat baik      
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LAMPIRAN 3 
SCORE SHEET BISKUIT CRACKERS  
Nama   : _______________   Jenis Kelamin : L / P 
Tanggal Pengujian : _______________ 
Deskripsi Produk : ................. 
Dihadapan Anda disajikan beberapa produk biskut crackers dengan tambahan 
tulang ikan tuna (Thunnus Sp). Anda diminta untuk memberikan penilaian (√) 
berdasarkan formula dan kesukaan dari produk tersebut berdasarkan skala berikut: 
Uji Hedonik Formula 
F0 F1 F2 F3 F4 
1 Sangat sangat tidak suka sekali      
2 Sangat sangat tidak suka      
3 Sangat tidak suka      
4 Tidak suka      
5 Agak tidak suka      
6 Biasa      
7 Agak suka      
8 Suka      
9 Sangat suka      
10 Sangat sangat suka      
11 Sangat sangat suka sekali      
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LAMPIRAN 4 MASTER TABEL MUTU HEDONIK 
a. Warna   b. Aroma 
No 
Sampel  
F0 F1 F2 F3 F4 
1 3 4 4 3 3 
 2 5 3 6 2 7 
3 6 3 2 5 4 
4 2 5 6 3 4 
5 3 5 5 3 5 
6 5 4 4 3 3 
7 4 5 5 3 3 
8 5 4 3 2 6 
9 4 5 4 4 4 
10 6 5 3 3 2 
11 3 4 1 2 5 
12 5 5 4 3 3 
13 6 5 4 3 2 
14 4 4 3 4 2 
15 6 3 5 5 4 
16 5 5 4 4 4 
17 3 2 4 4 4 
18 5 2 5 3 6 
19 5 5 4 3 3 
20 3 3 3 2 2 
21 4 3 5 3 4 
22 3 3 4 5 5 
 23 4 2 3 5 3 
24 6 6 6 5 5 
25 5 3 4 4 3 
26 3 4 3 3 3 
27 3 4 4 4 4 
28 1 4 5 3 2 
29 4 3 4 3 2 
30 2 6 5 2 2 
31 3 4 4 3 3 
32 5 3 3 4 2 
33 5 6 3 2 1 
34 6 3 5 5 4 
35 6 3 4 5 3 
36 7 2 3 2 1 
Jumlah  155 140 144 122 123 
Rata-
rata  4.31 3.89 4 3.39 3.42 
No 
Sampel  
F0 F1 F2 F3 F4 
1 6 3 3 3 3 
2 5 6 4 5 4 
3 6 2 3 4 5 
4 5 6 4 5 6 
5 5 6 6 6 4 
6 4 5 6 3 4 
7 3 4 5 6 6 
8 5 5 2 2 5 
9 5 3 4 4 5 
10 6 5 3 4 3 
11 5 2 3 6 4 
12 6 6 6 6 5 
13 6 2 4 4 5 
14 4 7 6 5 5 
15 4 5 6 5 6 
16 5 3 3 3 3 
17 4 5 5 4 6 
18 6 7 5 4 5 
19 2 3 4 5 6 
20 5 5 5 4 4 
21 6 6 5 3 6 
22 6 6 4 3 3 
23 5 2 3 5 5 
24 6 4 5 5 5 
25 4 1 3 4 2 
26 4 6 4 4 6 
27 5 5 4 5 5 
28 5 3 5 4 7 
29 4 1 4 3 4 
30 4 6 5 2 4 
31 5 6 5 6 5 
32 6 3 4 5 2 
33 6 6 3 4 5 
34 7 4 3 2 5 
35 4 5 5 6 7 
36 5 6 4 3 6 
Jumlah  179 160 153 152 171 
Rata-rata  4.97 4.44 4.25 4.22 4.75 
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e. Over All 
No 
Sampel  
F0 F1 F2 F3 F4 
1 6 3 3 4 5 
2 3 4 6 7 6 
3 7 6 5 4 5 
4 4 7 5 6 6 
5 4 3 4 5 5 
6 6 5 4 5 5 
7 4 4 4 4 4 
8 6 1 4 4 2 
9 5 3 4 5 4 
10 7 4 4 6 5 
11 5 2 4 3 6 
12 5 4 6 3 4 
13 3 1 4 5 4 
14 7 5 6 6 6 
15 4 4 5 5 5 
16 5 3 3 4 4 
17 7 2 4 5 4 
18 6 3 2 4 5 
19 4 4 6 5 3 
20 7 2 3 3 4 
21 5 3 4 4 3 
22 4 2 6 5 5 
23 4 2 3 5 2 
24 6 6 6 6 6 
25 4 2 3 3 5 
26 1 6 4 5 4 
27 5 2 2 4 5 
28 7 3 4 5 6 
29 4 2 3 3 4 
30 4 2 3 2 5 
31 4 3 3 4 4 
32 6 2 4 5 4 
33 6 2 4 3 5 
34 7 5 4 2 5 
35 4 4 4 2 5 
36 4 4 4 6 6 
Jumlah  180 120 147 157 166 
Rata-
rata  5 3.33 4.08 4.36 4.61 
MASTER TABEL UJI HEDONIK 
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No 
Sampel  
F0 F1 F2 F3 F4 
1 8 4 4 5 5 
2 7 4 8 9 8 
3 9 8 7 6 6 
4 7 9 9 8 8 
5 6 1 6 7 7 
6 9 6 7 5 5 
7 6 6 7 5 7 
8 6 5 5 8 4 
9 6 4 6 6 6 
10 9 6 7 8 7 
11 8 6 6 5 9 
12 8 6 8 7 4 
13 5 3 7 7 6 
14 8 5 6 6 6 
15 6 7 5 6 6 
16 8 5 5 6 7 
17 9 1 8 7 7 
18 7 4 6 5 6 
19 7 8 10 9 5 
20 7 3 3 4 5 
21 7 6 5 6 5 
22 6 2 8 7 7 
23 8 5 1 4 1 
24 9 6 6 6 6 
25 6 3 4 6 7 
26 3 9 5 7 6 
27 7 3 5 6 7 
28 4 5 5 9 8 
29 7 1 6 3 6 
30 8 4 5 4 7 
31 6 5 6 6 7 
32 8 4 5 7 6 
33 8 2 7 6 7 
34 8 7 6 4 7 
35 6 6 5 5 7 
36 6 7 5 7 8 
Jumlah  253 176 214 222 226 
Rata-
rata  7.03 4.89 5.94 6.17 6.28 
LAMPIRAN 5 
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HASIL PENGOLAHAN DATA SPSS 
1. Uji Hedonik 
 
 
Ranks 
 Mean Rank 
UJI HEDONIK F0 3.79 
UJI HEDONIK F1 2.17 
UJI HEDONIK F2 2.82 
UJI HEDONIK F3 2.99 
UJI HEDONIK F4 3.24 
 
2. Uji Mutu Hedonik 
a. Warna 
 
Ranks 
 Mean Rank 
WARNA F0 3.53 
WARNA F1 3.21 
WARNA F2 3.35 
WARNA F3 2.53 
WARNA F4 2.39 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Test Statisticsa 
N 36 
Chi-Square 22.349 
df 4 
Asymp. Sig. .000 
a. Friedman Test 
Test Statisticsa 
N 36 
Chi-Square 17.263 
df 4 
Asymp. Sig. .002 
a. Friedman Test 
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b. Aroma 
Ranks 
 Mean Rank 
AROMA F0 3.42 
AROMA F1 3.04 
AROMA F2 2.68 
AROMA F3 2.65 
AROMA F4 3.21 
 
c. Tekstur 
 
Ranks 
 Mean Rank 
TESKTUR F0 4.07 
TESKTUR F1 2.08 
TESKTUR F2 2.82 
TEKSTUR F3 3.03 
TEKSTUR F4 3.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Test Statisticsa 
N 36 
Chi-Square 7.429 
df 4 
Asymp. Sig. .115 
a. Friedman Test 
Test Statisticsa 
N 36 
Chi-Square 37.551 
df 4 
Asymp. Sig. .000 
a. Friedman Test 
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d. Rasa 
 
Ranks 
 Mean Rank 
RASA F0 3.97 
RASA F1 1.94 
RASA F2 2.65 
RASA F3 3.33 
RASA F4 3.10 
 
 
e. Over All 
 
 
Ranks 
 Mean Rank 
OVER ALL F0 3.81 
OVER ALL F1 1.89 
OVER ALL F2 2.69 
OVER ALL F3 3.19 
OVER ALL F4 3.42 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Test Statisticsa 
N 36 
Chi-Square 37.981 
df 4 
Asymp. Sig. .000 
a. Friedman Test 
Test Statisticsa 
N 36 
Chi-Square 36.417 
df 4 
Asymp. Sig. .000 
a. Friedman Test 
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LAMPIRAN 6 
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DOKUMENTASI 
1. Pembuatan Tepung Tulang Ikan Tuna 
 
Proses Pemotongan Tulang Ikan Tuna 
 
Proses Pemasakan, Pembersihan, Presto Dan Perebusan Kembali Tulang Ikan Tuna 
 
Penirisan,Ekstraksi Basa NaOH 1,5 N danPenirisanTulangIkan Tuna 
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Proses Pembuatan Larutan NaOH 1,5 N 
 
Proses Penimbangan Tulang, Pemerasan, dan Penimbangan Lemon 
 
PerendamanPerasan Lemon 
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PencampuranParutanKulit Lemon, Autoklaving, danPengovenan 
 
Penghalusan Tulang Ikan Tuna dengan Blender dan Proses Penepungan dengan 
Ayakan 100 Mesh 
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2. Proses Pembuatan Biskuit Crackers 
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3. Uji Laboratorium 
 
a. Uji Kadar abu 
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b. Uji Karbohidrat 
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c. Uji Protein 
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d. Uji Lemak 
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e. Uji Kalsium dan Fe 
 
 
 
    
 
    
 
 
 
115 
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f. Uji Vitamin A 
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g.  Uji Organoleptik 
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